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^Vieberljofte 2Cnff orbeumgen , namentlich Dort 
Seite einiger meiner früheren ©Hüterinnen, J^aben 
mid) befttmmt, meine langjährigen Srfahrnngen in 
ber Äodjtnnft in bem ^ier borliegenben Äodjbndje 
niebefcjntegen* 

d9 war jnnächft bie bürgerliche Äüdje unb 
jwar btefetbe fowoljt bei 3ubereihmg einer gefnnben, 
na^r^aften nnb nnberfünftetten <£>an8mann8f oft , afe 
andj btefelbe bei feftftdjen ©etegenljeiten, bie idj im 
2lnge hatte. 

Obwohl id) e8 mir angelegen fein lieg, in allen 
9facepten genan nnb bentlid) jn befd)reiben, fo mag 
e3 bodj borfommen, baft man bei ©enüfcnng eines 
9focepte8 ntd)t red)t mit ftd) einig ifl, wie etwa« ge* 
madjt wirb; in foldjem gatle lefe man nnr einige 
9tecepte berfetben Slbtheitnng nad) nnb man wirb 
ft(h teidjt jnredjt finben* Sind) war id) ftetS beftrebt, 
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IV »ortoort. 

ntcfyt nur bte einfache nnb befte, fonbern andf) bte 
tnögttc^ft billige 3trt ber Bereitung, nrie ftc mir 
bieljäljrige ^raytS geteert, anjngeben, 

SQSte bei Wim in ber SEÖelt fo ftnb and) in 
ber $od)funft (Srf abrang unb Uebnng |)anptfad)en; . 
attetn beibe wirb man fidj leidster nnb fd^netler an 
ber |)anb eines gnten nnb jntoertäfftgen Äod^bnd^eS 
aneignen, at8 oljne biefe 33eil)tffe* 

3nbem td) für ba8 SBndj nm eine frennbttdje 2luf^ 
nannte bitte, Ijoffe nnb nriinfdfje id^, baf; e8 red^t 
ötelen £>an§franen nnb Äödfjinnen 9tatljgeber nnb 
güfjrer fein möge, 

^iegenebnrg^ im Sioüeraber 1866. 

. . . • - . 

t , • 

$fe ätofafferto. 
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^Für baß SBotyBefinben einer jeben gamitte ift bie >Ju* 
Bereitung ber SWatyrungSmittet *>om größten (ginffug. (St foöte 
beg^atb jebe« 2Käbc$en, au<$ au« ben leeren ©tanben, fdfron 
Bei 3etten anfangen fi$ mit ber Äod^funft bertraut $u machen 
nm fester at$ §au$frau enttoeber felBft foc$en ober bod& im 
SertytnberungSfaße ber fiiktyin, biefe toenigften* auf lurje 3eit 
bertreten gu Wnnen. ^ebenfalls foüte jebe £au«frau im 
©tanbe fein bie $ü<$e übertoaetyen unb fetBft anfe^affen ju 
fönnen, um ntd&t gan$ bon ben DienftBoten aB^upngen. J)ag 
junge, unerfahrene £>au$frauen bie $ierju not^toenbigen Kennt* 
niffe letzter unb fc$netter burety bte öeifjilfe eine« auberlSgi* 
gen flo$Buc$e$, afö burc$ (Srfatjrung afletn erlangen, toirb 
getoig ni$t in »Brebe geflettt toerben. JDiefe £itfe jungen 
Anfängerinnen ju getoäfjren unb ebenfo ©eüBteren ©efegen* 
Ijett $ur Srtoetterung iljrer Äenntniffe 31t Bieten tijar baä ©e* 
ftreben ber $>erau«ge6erin Hefe« ffo<$Bud&e«. 

©ebor n>ir nun bie einzelnen Äod&recepte folgen laffen, 
geBen tt>ir Ijier einige allgemeine Faustregeln, bie ftd£ jebe 
ftöd^in gur SRi<$tfc§nur fein laffen barf. 

8f« ba« erfte unb toid&tigfte (Srforbernig ber ffod&funft 
mu§ bie 9?einlic$feit Bejei<$net »erben. <E« toirb befföalB gut 
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VI (Einleitung. 

fein, toenn bie angefyenbe Äöd&in f$on bon ifyvem erften Sluf* 
treten in ber Süd&e an ftcty bie größte 9?einlic§feit angemitynt. 
£änbe unb fireibung ber fiöd&in, fämmtlid&e« Küchengeräte, 
3Inric$ten, £if$e unb ©tü^fe, überhaupt bie gange ftüd&e 
»erbe ftetö fauber unb reinlicfy gehalten. S« ift bieg eine 
golbene föegef, bie ben Jtöctyinnen nic§t genug eingefd&ärft 
»erben fann. Sin »eitere« grforbernig gu einer guten Äöc$m 
ift bie ©parfamfeit. £)iefe befielt ni$t aßein bdrin, bog bie 
eingefnen ,3utfyaten nictyt in gu gro§er SDlenge ber»entet »er* 
ben, au# in ber g»edfmägigen 33enufcung bon anfctyeinenben 
ftleinigfeiten laffen fid& erfprieß(tc$e «efuttate ergielen. ©o 
lögt fic$ g. ©. burdj g»ecfmäßige 25er»enbung bon ©peife* 
reften, 2l&fdt)ityffett, (»ektye« gu mancher Steife oft beffer a(« 
Sutter ift), u. f. ». nid&t unerfjeMid) fyaren. Die ©parfamfeit 
muß übrigen« am redeten Orte unb gu rechter £e\t ange»enbet 
»erben, benn eine 3utljat * n 3 U g^vingem SDiage benoenbet, ift 
feine ©parfamfeit meljr, fonbern e« fann baburcty leicht bie 
gange ©peife berborben werben. £)urd& ben änfauf eine« 
Slrtifel« in größerer Quantität fann audj häufig gefpart »er* 
ben, allein fo($e Sinfäufe foflten ftet« in richtiger öerücfficty* 
tigung be« ©ebarfe« gemalt »erben, bamit nicfyt etma bur# 
gu lange« Sägern ber Scrrat^ berbirbt. Sebenfaö« muß auf 
bie Slufbetoaljruug ber eingefauften Slrtifel gehörige ©orgfatt 
unb Umfielt ber»enbet »erben. 

©e^r »efentlidt) ift c« auc$, bag bie ©Reifen immer gu 
rechter ,3eit auf« geuer fommen, e« ift ljierü6er mit Slufmerf* 
famfeit gu »ac$en. 2lu<$ bie ©röge ber ©efctytrre im SJerfjäftniß 
ber gu bereitenben Portion barf man nie^t auger 2lc$t raffen. 

gerner ift e« ratsam fiety barau ju ge»ö$nen, bon ein* 
gelnen 3"rt? a * en > ^ bon @a(g, Pfeffer, Sffig, 3»cfer u. bgf. 
anfängt nid&t gu biet an bie ©peifen gu geben, benn na$* 
trägtt$ fann man in ben meiften ftätten nodfr re<$t gut $u* 
geben, »äfyrenb ba« ,3ubiel fi$ ge»öljnlic§ nid&t fo leicht »ie* 
ber berBeffern lägt. 

(Sine £auptrege( ift e« enbH$, bag Bebor man mit ber ©e* 
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reitung einer ©peife beginnt, man bte benötigten Sngrebienjen, 
®ef($trre gur ©teile gefd&afft tyat, nic$t aber, ba§ man erft 
mit bem herbeiholen beginnt, roenn man fetyon mit bem flogen 
felbft befd&äftigt ijl Um bie* mögfid&fi $u erteiltem, ift 
benjenigen SRecepten, $u welchen eine größere Sln^I bon 
3ngrebten$en gehört, bie Angabe beö „33ebarf$ M befonberä bei* 
gefügt. @S ift bie« eine ginrityung bie fl$ unfere« SMffen« 
noc$ in !einem £o$buc$e toorfinbet, bie fid^ geling als fftfyft 
pxaltifä betüä^ren toirb. 



^orßemciRutiöcn. 

* 



I. Utbtx Üloßc nnb <5ru>itt)tr. 

üftajje unb ©etmcfyte in btefem SodbBuc^e finb bie 
batyerifd&en , baS $funb ateeiunbbreigig 8ot!j unb bie batye* 
rifetye 2fta§ gleich jtoei ©eibeL 

Die lluöbriirfe Quart unb ©poppen, bie in ben 5fte* 
cepten abtoectyfefab toorfommen, finb ganj gleicfybebeutenb, e$ ift 
barunter ber feierte Streif einer batyerifdjen 9Jia& toerftanben, 
einDuart ift gleiß gtoet gewöhnlichen ffieingläfern, Don benen 
fe$« auf eine orbinare ffieinflafche gehen. 

Da« SBer^ältnig be8 batyerifchen SWaßeS unb ®etm#teS 
in bem ber umliegenben gänber ift am beften au« nad^fte^en* 
ber ^ufammenfteflung erftebtlich. 

ff« ift (Sine äßafe batjerifch gleich: 
3n Saben unb in ber ©chtoeia: um ein halbes ffieinglaS 
weniger als jtoei Drittel einer babifd&en ober ©chmei^er ÜIKafu 
3n granfreich: ein halbes SßeinglaS mehr als ein Citre. 
3n $annober: ein halbes SöeinglaS weniger als eine halbe 

hannö&erfche ftanne. 
3n Reffen: um ein IjalbeS JBeinglaS weniger als eine fyalbe 
heffifche 2Ba&. 

3n OefterreidJ: um awei SBeingläfer weniger als eine öfter* 
rei<hifc$e 3ßa§. 
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VIII 93orbemerfunaen. 

3n $reu§en: foft bcm preugiföen Quart glei<$. 
3n Saufen: um ein ffieingla« metyr al« eine fac^fiföe ftanne. 
3n SBürtemBerg: um ein Sßeingla« weniger a(« eine falbe 
toürtembergiföe 2tta§. 
Da« ®etmc$t«i>er^ältni§ ift au« folgenber 3ufammenfteH* 
ung U\d)t erftc^tüc^: 

(Sin $funb Ba^ertfc^ ift in ©aben faft gleich einem ißfunb 
bier Sotlj. 

<Siu$funb bafyerifc$ ift in granfreiety gleich fünftunbertunb* 

fedfoig ©rammen. 
(Sin $funb batyerif<$ ift in Reffen glei$ einem $funb fcier unb 

ein 23iertel Sotlj. 
Sin $funb batyerifö ift in £annot>er gleic$ einem $funb 

(Sin ^funb batyerifdfr ift bem öft erretc^if d&cn ganj gleidfr. 
(Sin $funb ba^erifdfr ift in Greußen, Saufen unb SBfir« 

temberg glei$ einem «pfunb fe$« 8otty. 
(Sin <ßfunb ba^ertfd^ ift in ber ©c^toeij glei$ einem $funb 

toter 8ot$. 

n. (frkläruna eitriger frember nni jnromnjieUer äwlrüke, 

ote in itefem find)c uorkommen. 

2l«pic. — (Sine fauere @ul$e au« Äalberfüfjen, {Jleifdfr, 

(Sffig k. bereitet, (©ielje 9lro. 455.) 
Slufjieljen. — (Sttoa« burc$ £ifce in bie #<>lje tiefen, bei 

Zubereitung ton 2KeWpeifen, namentlich bei auflaufen ge* 

bräud&ltdj. 

Hnftauben. — Sluf ftleifö, ©emüfe :c. ein toenig 3Äe$l 
jtreuen. 

SUmobegetoürj. — (Sin 9?egen«burger 8ofalau«bru<f für$t* 

ment. (helfen* ober 3amaifapfeffer.) 
©atoefen ober *ßaöefen. — ©efüttte ©emmein ober 3ßt($» 

brobe. (©ie^e SRro. 226.) 
öefd&amel. — (Sin 2Ru« au« ©utter, äRU$ unb äJieljl. 

(©ielje SKro. 232.) 
©land&iren. — (fpr. blanfdbiren.) 0leifc$, ©eflügel ober 

©cmöfe furje 3eit in fiebenbem ffiaffer abfod&en. 
©oeuf a ta mobe. — (Sin ©türf Dc^fenfleifö , welche« in 

einer braunen (Sffigfauce gegeben toirb. (©iefje 9tro. 128.) 
©ouillon. — gfeifcfrbrify». (@iefc 9hro. 21.) 
©ratraine. — ^roüinaieüer türtbruef für ©ratyfanne. 
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Sljaubeait. — (for. ©d&obolj.) Sine ©dfraumfauce au« ©cht, 

(Eiern unb 3u<fer. (©ietye SRro. 241.) 
Sonfomme. — ÄraftBritye Don 9?inb^ ÄaIBfteifc$ unb ®e* 

flüget. . 

Gompot. — (Sin ©eriefct bon frifd&en ober getrotteten, ge< 
fönten ober eingema<$ten grillten. 

ßotetette* ober SarBonaben. — ©eBratene 9?i|>}>enftüdf<$en. 

Sreme. — (Sin au$ 9Mjm, (giern, >$U(fer unb £aufenBlafe 
ober ©etatine bereitetet ©erietyt. 

jDreffiren. — UeBerfyaupt Slßem eine gefällige gorm unb 
Slnfeljen geBen nennt man ÜDrefftren, Befonberä Beim 3 u & e * 
retten Don ??leif<$ unb ©efliigei geBräuctylicfy. 

garce (fyr. gart*'). — Sein geljadfteS ober geflogene* §leifc$ 
mit ©pedf, ©utter, ©rob u. bgl. fcermifc&t. 

gilei (fpr. f$ltä)). — ÜRan fcerftefyt barunter bie innere 
töücfenmuäfel, ben SenbenBraten Beim ©ctylad&t&ielj ober 
2öi(bpret, audfr Begeid&net man bamit bie grogen, an Beiben 
Seiten ber ©ruft Itegenben ffl?u$feln Beim ©eflügel. 

ftfammtren. — £)amtt bie feinen £är#en am gerupften ®e* 
flügel aBgefengt »erben, tyält man eä über Ijeü auftobernbeä 
geuer. (5« mu§ bie« fd&neß unter forttoä^renbem Umtoen* 
ben beä ®epgel« gefd&eljen, ba baffelbe fonft leidet an* 
Brennt. 

gricanbo. — ®efpidfte ©tücfe Steift bom ©Riegel. 
3ricaffiren. — ffittoa« mit Si, toel<$e$ mit Söaffer ober 

DBifcty aerrüljrt ift, uerbinben. 
®arniren. — 35ie ©peifen Derberen, Betegen. 
®etatine. — Oft eine feine ©attung 8eim, unb toirb tote 

biefer au« tljierifd&en ©uBftanjen, ©eljnen, 3Mu«feIn, Äno* 

$en je. Bereitet unb toirb gu Sreme, fügen ©uljen u . t^l 

bertoenbet. 
®etee (fpridfr ©d^etet?.) — ©üge ©ulje. 
®lace (fpr. ®la«). — ©tavf eingefod&te gteifd&Brülje. 
$a$ee (fpr. $af$elj.) — 6ine©peife oon geföntem, feinge* 

toiegtem ober getyaeftem 31eifd&. 
£efd>eBetfc$ ober £>fiffenmarf. — ^robmjtette ©eaetc$« 

nungen für Hagebutten, 
üßarintren. — gifefce, $teifc$ ober ©eflügel in (gffig, Det, 

ßitronenfaft mit ftarfen ©etoürjen legen unb einige ^eit 

gugebedft barin flehen taffen. (SBergt. 9fro. 97.) 
üHarmetabe. — Da« mit ^utfer eingelöste 2Äar! bon 

grüßten. 
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X $3orbctnerhmgen. 

$affiren. — Durchfeilen, burcty ein Sieb preisen. 
Mannen. — SRotlje Silben. 

©auci&re. — ®efä§, in »eifern man bie (Sauce 311 £ifc$e gibt. 
£ranf($iren — 3ertl>eUen, >}er(egen, Vorlegen, 
ffieinbeeren. — 3n ©übbeutftyanb gebräuchlicher HuSbrmf für 
Äorintljen. 

>Jibeben. — 3n ©übbeutfc^anb gebräuchlicher SluSbrucf für 
wojinen. 

III. Dom 8ranfd)ircn. 

3«m Iranfehiren brauet man einen ftarfen fernen 
Iranfchirteüer, ein fcharfeä bünneS Sßeffer für ©raten «nb 
ein anbereä ebenfalls fcharfeä ober ftarfeö URejfer um ®e* 
flügel ju tranfehiren. gfe rner *ft gn>eninfige ftarfe Iran* 
fdjirgabel erforberlidj. — $1(3 allgemeine Äfegeln beim Iran* 
fairen bon ©raten unb 9?inrfleifch bat man gu beobachten, 
ba§ bie gleifchfafern immer über quer burchfehnitten toerben 
müffen. 

Die abgefchnittenen ©tücfe biirfen toeber jerriffen noch 
jerfefct fein, müffen ein aterltd^ed, gleichmäßige« 2fo«fehen 
haben, unb bürfen toeber $u groß noch gu Hein fein, ©eim 
©raten mu§ ein jebe* mit ein toenig bon ber braunen £aut 
bebeeft fein. 

9?a#bem ba« gleifch tranfehirt ift, toirb e« gtertie^ auf 
bie ba$u beftimmte platte gelegt, ffiom ®eflügel toerben bte 
©ruftftütfe oben auf gelegt. 

©djneüeä Iranfehiren ift nothtoenbig, bamit bie ©tücfe 
nicht falt toerben. 

2Ba$ man jerfchnitten $at, barf nie mit ben £änben 
berührt, fonbern mu§ immer mit ber ®abe( aufgefaßt toerben. 

Äapaun. äKan fttcf>t bie ®abet in bie üßitte ber 
©ruft, fchnetbet bann ben £a($ mit bem Äopfe ab, bann 
bte beiben Oberfcfyenfef , toelche man toieber in jtoei IheUe 
abtbeift, ab. hierauf fchnetbet man bie Olügel, an toelche 
man ein toenig 00m ©ruftfleifch lägt , ab, toorauf bann , 
ba« ©ruftfleifch »om ®erippe abgeritten tüirb. gnblidh 
littt man bie beiben ©ruftbetnd&en, toelche fich in ber 9*älje 
be« #alfeä befinben, auä, unb haut ba« ®erippe ber 8änge 
na$ burch. Den dürfen gebaut man ebenfatt« über bie 
Öuere in $toei bis brei ©tücfe. ©ei feineren Diner« gibt 
man ba$ ®erippe, Sopf unb £al$ nicht $u tifche. 

Onbian (truthahn). ®irb gerabe fo tote ber ftapaun 
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tranföirf, nur »erben au« bem ©rtififleifö ^rei bi« bier 
feine ©türfc gefd&nitten. 

©an«, ffiirb ebenfafl« tranfd&irt tote ber Äapaun, nur 
»erben bon ber ©ruft fogenannte $faffenfd?mfce, du« je einem 
©tücf gtoei ©tücfe gefunkten unb ber {Würfen bom Sirgel 
befreit bann ber Sänge na<$ bur<$geljauen. Da« übrige ®e* 
tippe toirb niefrt ju £if$e gegeben. 

£>ut)n. Da«fetbe fann auf gtoei berfd&iebeue SIrten tran* 
föirt toerben: ©et ber erften 2lrt fdjneibet man ben Sopf 
mit bem $>alfe ab, bann bie beiben ©c$enfel, welche man 
»ieber in jtoei ©tücfe jertegt, hierauf bie beiben Slüget, an 
toelct)e man ein toenig bom ©ruftfleifcfy läßt. Dann fetyneibet 
man bie ©ruft fammt bem ©ruftbein ab, $erfc$neibet biefelbe 
über bie Quere in $toet ©tücfe. Da« ©erippe toirb ber gange 
nadt) burd&fd&nitten unb ber dürfen ber Sänge nac$ in jtoei 
£$ette geseilt. . ( 

Die anbere 2Irt ba« $ufy\ *u tranfd&iren ift folgenbe: 
man febneibet ben Äopf mit bem £alfe ab, Ijalbirt ba« £u!jn 
ber Sänge naety, fd^netbet au« jeber jpälfte brei ©tücfe näm» 
U$ ben @#enfet, ba« WttdltM unb bie glügef. 

©panferfef. Unmittelbar hinter ben Äopf fterft man 
bie ®abei in ben £al«, tyaut guerft ben ffopf ab unb fpaftet 
üjn ber Sänge naefy, al«bann Ijaut man ein jtoeifingerbreite« 
©tücf Dem £>alfe (fog. &ränjc$en) ab, bann fd^neibet man 
bie beiben ©orberfü§e ab, hierauf werben au« bem dürfen 
brei bi« bier ©tücfe genauen, jutefet fpaltet man bie £inter< 
(genfer, bie man toieber in jtoei Steile au«lb*«t. Segt ba« 
ftletfdfr lltxtid) auf eine platte ber Stopf toirb oben barauf gefteflt. 

Met» fliege l Derfelbe toirb in brei ©tücfe bom ©eine 
abgelöst, bann jebe« über bie Quere in gleite bünne ©türfe 
gefönitten. Ober man fetnteibet ettoa« fd&tef, fd&itae bünne 
|a(b^anbgro§e ©etyntfee ofyte ba« greift bom ©eine abgulöfen. 

öte^temer* Slm Stfücfgrat madjt man an beiben 
Seiten ber Sänge na<$ einen langen ©cfynitt, lö«t ba« gf(eifc$ 
mit einem üßeffer forgfältig ab, unb fd^neibet e« über bie 
Üuere. in fingerlange ©tücfe unb biefe toteber ber Sänge naety 
in brei bi« bier ©türfc^en. Da« ©erippe toirb bann umge* 
toenbet, ba« innere gfcif$, toe(c$e« «tan gilet nennt, Ijerau«* 
(jefd&nitten unb audfr in g(eidt)mä&tge bünne ©tücfd^en gertljeift. 

£>afe. Der SRürfen toivb über fcte Duere in brei bi« 
bier ©tücfe genauen, hierauf bie Hinterfüße gefpalten unb 
jeber ©Riegel in jtoei bi« brei ©tücfe gefc^nitten. 
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, {Jofan, Schnepfe, »feb^u^n, $>afellju$n, »erben 
tote ge»öfjnfidfre $)ü^ner tranfd&irt, nur bie ©Riegel »erben 
nietyt me$r jerlegt. 

Slucr^a^n unb »irflja^n, »erben »ie ber Onbfan 
tranjcpirt. 

Söa^teln unb ßrametäöögel »erben ganj gu SEifd&e 
gegeben nur bie firaflen an ben ftüfttn »erben abgefd&nitten. 

9linbfletfc$. ÜKan fetyneibet baäfelbe über bie Duere 
in §albftogerbi(fe ©Reiben, legt fie $ierltc$ auf eine flotte, 
beftreut ba$ ftktfd) ein »enig mit @al$ unb gießt einen 8öf* 
fei Ijei§e gleifd&brüfye barüber, bamit ba$ f^leifc^ faftig liegt. 

Senbenbraten. £iefcon fetyneibet man über bie Duere 
pngetbidPe Stüde, legt bad ftleifcfy in ber ftoxm bie ba$ ©ra* 
tenftü(f früher tyatte auf eine ge»ävmte platte unb gießt ein 
»enig Sauce barüber* 

ÄalbS* ober £ammelfd&legel. £>erfelbe »irb gerabe 
»ie ber 9?e^fd^fcge( tranfdfcirt. ÜDa« gleifdi) Dom £ammel«* 
fd&legel mu§ fogteiety naetybem e$ tranfe^irt tft, auf eine ge* 
»ävmte statte gelegt »erben, ba e$ fetyr fdjjnetl !a(t »irb. 
Slüe ©raten, »enn fxe tranfd&irt finb, »erben mit iljrem eige* 
neu ©aft ein »enig übergoffen. 

9tfierenbraten. 3 ue *f* fd&neibet man bie 9?iere Ijer* 
auö, bie man in bünne, runbe ©iücfctyen jerfdjneibet. £ier* 
auf »irb bie lappige £aut, bann jebe Wippe mit bem 8?üdf* 
grat abgefcfynitten. Huf jebe Wippt »irb ein ©tütfd&en 5Wiere 
gelegt. j)er ^iidfgrat fofl fd&on rolj eingeljauen »erben, ba* 
bur$ »irb ba$ £ranfc$iren febr erleid&tert. @tatt bie liiere 
in oben befetyriebener Söeife $u tranfd&iren, fann man biefelbe 
au# nid&t bertyer ablöfen, fonbern jebe Wippe mit 9?iere fo 
bur$f$neiben, ba§ et»a$ bon ber Sftiere an jebe* ©tü(f fommt. 

©ruftbraten. SDie Äalbebruft »irb faft immer gefüllt. 
$)iefelbe »irb in fingerbidfe ©Reiben ber Ouere nad& gefd^nit* 
ten fo $»ar, bag jebe« ©tüdf et»a$ »on ber püe erhält. 

IV. Don tot «emüfen. 

Äartoffeln ftnb gut bon äÄitte 3ufi bi* Styril, »enn 
fie einmal anfangen, ftarf aufyutoad&fen, finb fie unfd&macfljaft 
unb ber ©efunbljeit »eniger 3Uträglic$. $)ie mehligen Aar* 
toffeln finb bie beften, man erfennt fie an ber raupen $er* 
fprungenen ©etyale. 3u Äartoffelfalat unb Äartoffelgemüfe 
finb bie langen fogenannten äßäufe am geeigneten. 
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SBeige 9füben finb im September am Befielt, boc$ be* 
fommt man fle bis gebruar, fi* Mhrfen nic$t gu grog fein, 
muffen eine garte toeige £aut haben nnb fügtidh f$me<fen. 
Die fein gefchnittenen (bem ftraute ähnlich), nennt man 5Rü- 
benfraut. 

Safyerifdhe Silben finb im SDionat 9?obember am toot)l« 
fchmedfenfcften, fie muffen Hein unb nur fo bitf tote ein gin- 
ger fein. 

ÜDorfc^en (©tecfrüben) befommt man am beften bon 
%n>ember bis gebruar; fie bürfen nic^t gu grog fein nnb 
muffen fic$ leidfrt fc^neiben laffen. 

fiohlr ab i ift am beften bon 3ult bis Oftober; bie fttyfe 
bürfen nur bie ©löge eine« mittelgrogen StyfelS ^aben; baS 
©rüne mug frifcfc unb gart fein. 

©ctytoargmurgeln befommt man am beften bon 9?o* 
fcember bis Slpril; fie bürfen nicht bicfer als ein ginger fein. 
2Benn man fie auSeinanber bricht, müffen fie toeig fein unb 
einen milcfcähnlidhen Saft fjaben; toenn fie höh* finb, bann 
finb fie fdjlecht. 

©irfing. £>ie Äöpfe beSfelben bürfen nicht gu grog 
unb bie Slätter müffen feljr fc^ön grün unb gart fein; ber 
gelbe äBtrfutg fodht ftch rauher. £>er ®artentoirftng ift bem, 
toelcher auf betn gelbe toädhft, oorgugiehen. 

SBeißeS Äraut. £>ie Styfe foflen titelt gu grog, aber 
\tf)t feft fein, nnb müffen eine hellgrüne garbe haben, 

SlaueS Äraut. £)ie mittelgrogen feften ftopfe mit 
garten 9?i^pen unb toon fehr bunffer garbe finb am beften. 

«oljl mug fein gefranste ffllätter ^aben; er ift im 8öin* 
ter, toenn er gefroren ift, am beften. 

Slumenfohl mug eine groge toeige fefte 9?ofe haben, 
barf nietyt mit Keinen grünen ©lättd&en burcjhtoachfen fein, 
fangt bie 9iofe fdhon an gelb gu »erben, fo ift er alt unb 
fjat toeber einen guten ©efehmaef nod^ ein fernes Slnfe^en. 

föofenfohl- ©er lange ©tengel mug gang bietyt mit 
Keinen feften grünen Wäschen betoacfyfen fein, biefelben bürfen 
feine gelben ©lättctyen haben, er ift bon Sftooember biß gebruar 
am beften. 

Sonnen. £)ie jungen garten, ohne ftarfe gaben, foge* 
nannten (Stangenbohnen finb bon (hint bis ©eptember am beften. 

@rüne Srbfen, frifdh gepflüefte, bon hellgrüner garbe 
unb nic^t gu grog, finb im Ouü am beften. 

3ucfererbfen follen frifö 0epPcft, nic$t gu grog fein, 
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eine fyeögrüne garbe fjaben unb, toemt man flc burc$bric$t, 
noc^ ferne ftarTe gäben fyaben, im 3uni finb fie am beften. 

®elbe föüben biirfen nic$t ju gro§ fein unb feine $u 
bunfle garbe $aben> bann follen ftc gerabe gen>ac$fen fein. 

föotlje ^üben bürfen ni#t ju grefe fein unb müffen 
eine feljr bunfle garbe fyaben. . 

§opfen ift im Hprit am beften; je birfer unb toeiger et 
ift, befto beffer ift er, jebo$ barf er nicfyt gar lang fein 
unb ba$ Sb>f$en eben muß gefcfyloffen fein, fonft ift er bereits 
auägetoacfyfen. 

Spargel ift am beften oon 9tyril bt$ 3uni, er fofl frtfd^ 
geftod&en unb fetyr bief fein. Der in föegenSburg unb Um* 
gegenb toactyfenbe Spargel mu§ eine fcfyöne grüne garbe Ijaben. 
äBenn ber Spargel am Sd&nittenbe noc$ faftig unb nidjt 
troefen ift, ift er frtfc§ geftodjen. 

Spinat ift am beften, toenn er Heine, gleichgroße tjefl* 
grüne »iättd&en bat unb frifö gepflütft ift. Der alte hat 
gro§e ungleiche ©iätter unb eute bunfelgrüne garbe, er ift 
am beften ton Slprtl bis 3uti. 

(Surfen bürfen nicht ju groß fein unb müffen eine fctyöne 
grüne garbe ohne gledfen fyaben. 

Sellerie. SWittelgroße fchtoere Äöpfe, toelche nicht biete 
2luStt)üchfe ^aCen, ftnb bie beften. 

üftorcfyefn finb im Slpril unb ÜKai am beften. Die 
mittelgroßen finb ben ganj aroßen Dorjujtehen. ^ßiljlinge 
ftnb im SDtai am beften, bie Keinen finb ben Oroßen öorju* 
gießen, ba fie ftch nicht fo fchleimig fod&en, fie müffen eine 
fachte braune garbe ^äben unb bürfen nicht Don ben Söür* 
mem jerfreffen fein, man fieht ba$ (eicht am Stamme, ber 
alSbann Heine 8öcher hat. 

©etroefnete grüßte als (£rbfen, Sinfen unb metße 
Sonnen t^ut man gut, in ber Waty bor beren SBewenbung 
in frifcheS ffiaffer $u legen; am anbern Sage fefct man fie 
mit frifetyem falten SBaffer $um geuer. 

V. (Einigeö nbtx töeftöjel, UJiltyret unb aniere ilnfdjarten. 

Snbian. Die jungen liiere ^aben graue Tratten unb 
röth^en Sopf, bie alten bläuliche «raöen unb bläulichen 
ftopf. 

Siapaun. Derfelbe muß Heine ftumpfe Sporne unb 
garte ftraüen ^aben; er ift fehr fett am beften. 
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3unge £ii$ner fiub am beften im Sunt unb 3uli, fte 
foflten immer fett fein* 

SUte $)üljner foüen fett fein unb (eine ginnen (Äu$* 
fc^lag) Ijaben. ©inb biefelben über ein 3aljr oft, beraenbet 
man fie nur 511 (Suppe. 

©änfe. ©ie foüen furge, garte ^üge tyaben, ba$ @<$loß* 
beinetyen muß fi$ gut bre^en laffen, bie Jpaut muß gart unb 
toeiß fein. Kenn bie ©an$ ein blaueä ÜRafyl auf ber ©ruft 
tjat, fo ift ba$ ein 3ei#en, baß fie att ift. ((§« ift tyier bon 
gefc^tad^teten unb gerupften ©änfen bie SRebe.) 

STauben muffen feine flaumige gebern Ijaben unb fett 
fein. 3m ©ommer finb fie am beften. 

©panferfel finb am beften, toenn fie biet bis fe$$ 
ffioctyen alt finb, fefyr tt>eige £aut unb einen fetten £al$ Ijaben. 
3«m ©raten nimmt man bie 2Beib#en. 

{Rebfyüljner muffen gelbe, garte güßcfyen Ijaben, bie Älten 
Ijaben graue güße. 

9f efytüilbpret ift am beften ton September bt$ gebruar. 
DaSfelbe muß IjeürotfyeS garte« gleifdj unb tt>eiße$ gett fyaben. 

$)irfc^tüi(bpret ift am beften bom 3uni bis September. 

@<$ti>argtt)tlbpret ift am beften im 5ftobember unb 
£)egember. £)te Sparte foü gart unb bie Änod&en fein fein. 

©irftyatyn ift am beften bon 3R5rg bis SJttai, bie £enne 
ift biel beffer gum ©raten a(S ber £>aljn. 

Sluer^atyn ift ebenfaÜS bom äMärg bis 2Hat am beften, 
bie jungen baben ein weiche« garte« gleifcfc. 

£afe foü nur ^alb auSgemad&fen unb fett fein, ferner 
miiffen fid£ bie Saufe leidet brechen laffen. 

VL Von ton Jifd^en. 

Schill. ÜDerfelbe ift ein feljr feiner gifety, biel garter 
unb fdjmatffyafter toie ber £>e$t. 

$)u$. ©ein gleifdj ift feljr toeic$ unb fein, berfelbe 
gehört gu ben feinen gifcfygattungen. 

Kutte. 3e größer biefelbe ift, befto beffer ift tyr g(eifc$, 
fie ift ein feljr feiner gifd& unb bem Slale borgugieljen. 

gorelle. 3e größer fie ift, befto beffer ift tyr gleifdfr, 
nur tt>enn fie fog!ei<|, nad&bem man fie getöbtet fyat, fo$t, 
befommt fie eine fd&öue blaue garbe, au$ baS gleif$ ift bann 
am beften. 

#ed&t. @oü nid&t fd&toerer als fünf bis fe$S $funb 
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fetn, nur bann ift er gut, ba er ofynebtn ein fjarte* &(eif<$ 
f)at', er ift am beften bon Sluguft bi« 3»är$. 

Äarpfen. S3on gtugfifc^en finb bie fogenannten ©pie* 
gelfarpfen bie beften, ifjr gfeifc$ ift förnig unb fd^ntaef^aft, 
bier bi$ fünf <ßfunb ferner finb fie am beften; ber SHil^ner 
iß bem Rogner toor$u3iei)en. XBeHjerfarpfen Ijaben getoitynttd^ 
einen ntoefigen ©efd&madf. 

SBet§fifc$e. 3)ie großen gtfd&e finb am beften, fie finb 
namentlich gur Bereitung bon gifd^nibbing, gifd&toftrften 
u. bg(. $u empfehlen; fie finb beffer unb btütger tote jeber 
anbere gifdfr unb Ijaben ein feljr sarte« fd^maef^aftee $(eifc$. 

©<$eltfifc$e, fiabeliau. £)a btefelben getoö^nti^ lange 
auf bem Zxamp ort bleiben , »erben fie oor ber SSerfenbung 
fc^on aufgenommen unb eingefar$en. ffiom ftobember bis ä»är$ 
»erben fie am beften berfd&idft. £>iefetf>en müffen einige ©tun* 
ben bor bem Sod&en in frifd)e$ ffiaffer gelegt »erben, bamit 
fiety ba$ ©a($ et»a$ au$$tel)t. 

4öücf Tinge finb geräucherte ^wringe, biefefben müffen 
bor bem (gebrauche in eine aßifctyung bon 2ßild& unb ffiaffer 
gelegt »erben, bamit fie ntc$t 31t fetyarf finb. 

£>äringe müffen gfänjenb »eiße ©puppen unb ein 
rofafarbigeä ftfeifety haben. £>ie au« $>oflanb fommenben 
£)äiinge finb gett>ö^nltd^ bie beften. 

Ärebfe finb am beften »on 3Konat 3Kai bis Sluguft. 
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NB. Sitte im fcorliegenben $od)bud)e enthaltenen föecepte finb, 
toeim md)t auSbrüdlid) anberS bemerft ift, für fecfys ^erfouen 

beregnet. 

1. SWfdjdrüIje. 

in ©tüct SRtnbffctfdj tturb geflopft, rein gett)afdf)ett, 
mit einem ©tücf SftnbSleber, £er$, einem guten StiubS* 
fnodfjen, nebft ettuaS ©alj jum $cuer gefegt, itnb toemt 
e$ ju fteben anfängt , ber ©d&aum abgenommen» (Stuf 
ein «ßfuub gletfd^ rennet man eine 9tta§ Saffer.) 
hierauf gibt man ein ©tü<f ©etterie, Porree, *ßeterftlie, 
eine gelbe Stübe baju, unb fodjt bie $feifd^6rtt^e lang^ 
fam, biö baS gleifdj tt?etd^ ift. SllSbann fdfjöpft man 
baS gett ab, gießt bie (Suppe burd) ein ©ieb unb lägt 
fie rufjig fteljen. SBitt man bie ©uppe feljr gut Ijaben, 
fo ftebet man Dom Anfange an eine alte *£>enne mit 

2. <2d)«li aber braune ®uppt). 

2)er 93oben eines S'afferols ober Siegels hrirb mit 
fein gefdfjnittencm STCierenfett, ober in Srmangtung beffen 
mit Slbftfjöpffett belegt, eine große ^ttnebrf, ein Ijalb 
5ßfunb SRinbfleifd^ , ebenfalls fein gefdf)nitten, foroie Der* 
fäiebeneS SSJurjelmerf , als: ©ellerie, gelbe Stuben jc v 
auc!j Slbfäüe öon ©eflügcl fönnen baju genommen toerben. 
3fi 2WeS auf einanber gelegt, fo bedt man baS ifafferol 

Äoc^bucf). 1 
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ober benm£ieget mit einem 35ecfel gut ju, rührt e« 
öftere um, bamit e$ mdf)t anbrennt 3ft 2Me$ fdjön 
braun, baun gießt man jgleifdjbrülje barauf unb läßt 
e$ ettoa jtoet unb eine Ijalbe ©tunbe lochen, nimmt ba$ 
Qfett ab unb fdf)üttet bie S3rü^e auf ein |)aarfteb, bie* 
felbe fann bann beliebig, fogteich gebraust ober ju 
fpäterem ©ebrauche aufgehoben derben. 

3. SBaumnjoflfu^c. 

©n ©tücf Sutter, flUjncretgroj}, läßt man in entern 
Siegel ober $afferoI gerfdjleidjen, rührt brei fdfjtoadhe 
Kochlöffel 9Kef)t ba$u, folägt fünf bis fedjö ganje ©er, 
eine« nach beut anbern baran unb berrührt biefeS feljr gut. 
S)ann toirb c$ mit fodjenber Qtfeifchbrühe auf gefußt unb 
fo lange gerührt, bis c$ gerinnt, unb hierauf fogleidfj ju 
SEifdf)e gebraut 

SSier Rührlöffel mtfjl, brei (Eier unb ein Söffe! ( 
Wilä) ober SBaffer roirb in einem Stopf fein abgerührt unb 
ber £eig noch mit jtoei ©ern üerbünnt, baß er ftch beim 
©nlaufen in fodfjenbe« SBaffer tangfam tt>ie gefctjnittene 
. Rubeln weiter fpmnt Sftadfj breimaligem 2luffteben tuirb 
immer eine *ßartljie mit einem Schaumlöffel in eine 
(Sc^üffet gefaßt unb fo fortgefahren, bis ber SEeig ju Gsnbe 
ift. S)ann ttrirb er in fodfjenbe gteif<i)fuppe gehoben, 
too er einmal auffteben muß, elje er angerichtet roirb* ' 

5. gttttl\Wt. 

®rei Rührlöffel feines 2Äeljl toerben mit brei 
©ern glatt abgerührt, bann nodj brei ©er jum 33er* 
bfinnen langfam baju gegeben, f^^ifd^fu^e in einem 
Breiten Stiegel ftebenb gemacht unb ber bünne Steig hoch 
au« einem Stopfe toährenb beftänbigem Umrühren in bie 
Qfteifchbrühe laufen gelaffen* 
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6. 9tuM\m*- 

Sßon jtüet Stern, 9JJe^I unb et»ag ©alj toirb auf 
einem Sftubelbrett ein fefter £eig gemalt, fein gefnetet, 
algbamt in brei big trier Steile geteilt, Keine Saibdjen 
barauS geformt unb 31t bttnnen ftkdtn auggetoalft, 
tueldje ein »enig getroefnet werben tttttffen« 3fl bieg 
gefdjeljen, bann »erben bie glecfe jufammengeroflt unb 
feine Rubeln baraug gefunkten, gteifdjbrülje fiebenb 
gemacht unb bie Rubeln Ijinetn gefönt. S3eim Sin* 
lochen muß fo lange gerüfjrt werben , big bie (Suppe 
»ieber 31t fteben anfängt, ba fonft bie Rubeln ju* 
fammen Heben. 

7. gleifelfitWe. 

3ft berfelbe Steig ju machen, tt)ie bei ber Sftubel* 
fuppe. SDie augge»alften %\tät »erben ebenfattg 3U* 
fammengeroßt, jebodj Meine fingerbreite Rubeln baraug 
gefdfjnitten unb biefe nodj bier big fünfmal .nadfj ber 
Quere buvdjfdjnitten, fo, baß fidf) toiereeftge ©tüdtd^en 
Bitben, toeldjje, augeinanber gerüttelt, aud) in fiebenbe 
gleifdjbrülje gefodjt »erben. 

8. ©erickne Icigfupjje. 

2Birb ekufo ein Steig öon 3)?el)l, (Siern unb (Salj 
gemalt, jebodj fefter alg ber obige, fo feft er ftdfj fneten 
läßt, toirb bann auf beut SReibeifen gerieben unb eine 
©tunbe ruljig liegen gelaffeu unb getrodnet. SJiacIjbem 
toirb Örleifdfjbrülje fiebenb gemalt unb ber geriebene 
Steig langfam unb unter beftänbigem 9iü^rcn in ber 
©uppe aufgelöst 

9. ©eririene ©erffe, gerofJet. 

9T?an läßt in einem Siegel oj^r $afferoI ein ©tütf 
Jiinbfdfjmalj Ijetß »erben, gibt bie ©erfte, »eW)e gauj 
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nad) $lx. 8^ bereitet ttirb, fyntm, unb rüfjrt fte beftänbtg, 
bis fte fdjön gelb ift. £)ann fdjlägt man gtoei bis bret 
ganje @ier Ijinein, gießt ftebenbe ©uppe einen Söffel 
nadf) bem anbern barem, üerrüfjrt es ganj fein, bamit 
e$ feine ©äfcdfjen (®nötd(jen) gibt, öerbünnt fie nadfj 
23eliebeu nnb lagt fte gut ausloten. 

10. Jörobgerftenfuppc. 

gür brei ifreujer fein geriebene 33röfeln toon altem 
•D?ild)brob röftc man in einem ©tücf Siinbfdjmalj fdjön 
gelb, unb laffe fte im Siegel ein toenig erfalten. 35ann 
fcfjlage man unter beftänbtgem Stühren brei bis bier 
gange (Sier, je eineö nadj bem anbern baran, gieße 
ftebenbe gleifdjbrüfje langfam Ijinju, rüfjre eS, bis eS 
fodfjt, unb gebe fte fogfeidj ju Stifdj. 

11. SOtaccardiiifit^e. 

S)ie Sftaccaroninubeln ober ©tewd(jen toerben in 
ftebenbem ©aljtoaffer abgelocht, Ijemadj in einen ©eiljer 
gefdjüttet, mit faltem Sßaffer abgefdjttcmmt, unb als* 
bann bic SJiaccaroni ober ©terndjen in ftebenbe fjleif * 
brüfje ober ©djülj eingelöst 

12. ©tt^e mit geJatfenett @rdfett. 

äftan laffe ein £htart SDlildj mit einem tr»elfd^* 
nußgroßen ©tütf ©dfjmalj in einem $afferol ftebenb 
raerben, gebe ein ©cljoppenglaS boH SDfefjl hinein 
unb rüljre es auf bem geuer fo lange, bis es ftdf) 
öom $affcrol ablöft. ®ann falje man eS, unb rüljre 
nodj Dom $euer toeg fcicr Ster, bie 3itt)or in toar* 
meS SBaffer gelegt toerben müffen, je eines nadj beut 
anbern baran. (3D?an muß ben Steig mit ben erften 
paar Siew ftar! Ijin* unb Ijerbrüdfen, baß er fie an= 
nimmt, bie beiben o$crn rüfjren ftd) leidet ein.) £>er* 
nadj laffe man ben Steig gugebedt abfielen, bis er faft 
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folt ifh 2)ann fc^c mau ©dfjmalj aufs geuer, unb 
toenn btefe^ ramijt, gebe man mit einem Kaffeelöffel, ben 
man öfters in baS ©dfjmatj taucht, Heine, ungefähr 
etbfengroßc Sljeildfjen öon bem Steige in baS ftebenbe 
©djmatj. Ober man fann audfj ben SEeig burd) einen 
groglodfjertgen ©eifjer treiben, boc^ nidfjt ju triel auf einmal 

13. ^nppt mit gctofiljnüd)eu ScmmcJHö^en. 

<Stä)$ Sotl) 93utter ober (Suppenfett derben fdfjau* 
mig abgerührt, fed)S ganje (Sier, eines nadj bem aubern 
baran gerührt, für brei Kreujer alte« 3D?tfdf)brob ju 
SBröfeln gerieben, fo Diel babon Ijinein gerührt, bis e$ 
fo fefi ift, ba§ ftdfj leidet $Iö§d)en barauS breljen laffen, 
ettoaS ©alj, ein toeutg ^ßeter fttiengrüneS , eine Ijalbe 
3miebel, ein Sitroneufdjälcfjen fein getoiegt unb eben* 
fate baju gegeben, f^Ieifd^brü^e lodfjenb gemacht unb 
bie Älößdfjen Ijineingelegt, unb einmal umgetuenbet 

14. ©itppe mit (jektfeiien ©cmmelfloftdjett. 

SDer £eig tt)irb ebenfo bereitet, lüie bei 9ir. 13, 
nur jmei Söffet falte Wlitü) beigefügt» SDann tturb 
©djmalj Ijeiß gemalt, bie ftläjjjdjjen tootljer alle gebre^t, 
aisbann ins ©dfjmalj gefegt unb beftönbig mit bem 
SIedfjlöffel umgetoenbet, bamit fie ftd} gleid) baden, ©inb * 
fte ^ettgelb, tuerben fie IjerauS genommen, gleifd^brü^e 
ftebenb gemalt, bie gebacfenen Älögd^en eine SSiertefc 
fiunbe barin gefönt unb bann angertdfjtet. 

15. Suppe mit Srobfloff^en unb Greifen. 

S)ie 3D?affe toirb bereitet, toie bei ber borljergeljen* 
ben 9ir. 14. iflux t)or bem ,3ufammenbreljett ttnegt man 
öon adjt Keinen, gefottenen Ärebfen bie auSgelöften 
©cijhmfcljen unb ©beeren fein, unb rüljrt fte barunter» 
3)ann Serben fte ebenfalls in fodjenbe gteifdfjbrülje ge* 
legt unb jel)n Minuten gelobt 
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16. Znypc mit £ül)ucrflöfcdjcn. 

(Sitte fein getoiegte 3^iebel unb ein tücnig fein 
gettnegte ^ßeterftUe werben in brei Sotlj SSutter gebünftet, 
für einen Äreujer in WIM) eingeweihtes Sftildjbrob feft 
cmSgebrntft unb barin abgetrodnet. SSon einer ganjen 
alten £>enne ba$ QJtetfd) Don ben $nöd)en abgelöft, mit 
einem öiertet *ßfuub Sßtereufett fein gel)adt, bann ba§ 
gebünfiete SBrob, baö gfeifc^ mit einem ÜSiertel ^ßfnnb 
Sutter, jtoei Söffet »eföautel (Wr. 232) in einem Dörfer 
ganj fein geflogen» 3ute$t werben ein ganjeS @i unb jttjei 
©otter barnnter geruljrt, Heine ftlö§d}en gemalt unb 
in ftebeuber gleif^brü^e eingefodjt 

17. Suyjie mit aligetvorfuetctt SBrobfuöbetn. 

$ür brei Äreujer 1Ditfd)brob tüirb abgefd&ätt, in 
toter Steile jerf dfjnitten , nnb in f alter SWtfdj einge* 
toeidfjt. SKad) einer ©tunbe toirb ba$ 93rob redjt feft 
auSgebrüdt, in einem Stiegel mit mer Sot§ Söutter auf 
ber platte fo lange abgetroefuet (beftänbig gerührt) , btö 
e$ ganj fein ift unb ftdj jufammenbatlt, bann läßt man 
e$ in einer ©Rüffel erfalten. Stebamt fdjlage man 
brei ganje Sier, eine« uadf) bem anbern baran, falje 
eö unb berühre ben £etg redjt gut. £>ernadfj madfje 
man Sttubfdjutatj in einer Pfanne ftebenb, lege mit 
einem Sfedjlöffel flehte Änöbel ein, unb toenbe fie mit 
bemfelben Söffe! in ber Pfanne beftänbig um, bannt fte 
in ber ftaxht gteid) tt>erbeu unb bade fte fdfjöu Ijett* 
gelb. 5D?an bringe fte fobann in einen S)urdjfdjlag, 
laffe fte auslüden, unb bor bem Slnrtdfjten gebe man 
ftebenbe Qtfetfdfjbrülje ober ©djül) barüber. 

18. ©n^e mit a»arf«offdjeit. 

3?ür fedf)$ ^reujer SRinbSmarf nrirb eine ©tuube 
etngetoäffert, bamit e$ fd^ön n>ei§ rotrb. Dann toirb eö 
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gang fein gefdjnitten, in einem Keinen Siegel gerfdjmolgen 
unb burd) ein ©teb in eine ©Rüffel gegoffen* Sftadjbem 
et ein tt>enig erfattet ift, tt)irb e$ fdjaumig gerührt, bier 
gange (Sier, eines nadj bem anbern barem gefd)lagen, für 
toter Ärettger ©emmel*93röfel gerieben nnb Ijinein gerührt, 
ettoaS <SaIg, eine f leine 3nncbel wib etmaS ^ßeterftfien* 
fraut fein gemtegt barunter gemifd^t unb Keine Ätößdjen 
barauS geformt. Sßenn bie Qfcifcprüfje ftebenb ift, merben 
fte hinein gelegt nnb barin eine viertel ©tunb,e *gef ottett« 

19. 2nppe mit ©rieefnöbei. 

9Kan neunte t)ier gange ©er, gerKopfe fte ftarf, 
nefce fo öiel ©rieS bannt, ba§ eö einen gäfjen £eig 
gibt, unb laffe Sittel eine ©tuube flehen. SDaun rüljre 
man brei Söffet SKbfdjöpffett ober gttei Söffet gett unb 
ein ©tücfd&en Sutter gut flaumig, gebe ben angefeuchteten 
©rieö mit ettoaö ©alg unb SJhtSfatnufj bagu, unb brelje 
ben leisten £eig mit einem (Eßlöffel in bie ftebenbe ©uppe, 

20. Sit^e mit Sederfniibel. , 

(Sin IjalbeS sßfunb Äatböfeber tturb gctüafdjen, ab* 
gehäutet, außgefdjabt unb mit einer Keinen 3*™^ unb 
ettoa« *ßeterftlieugrünem fein gettnegt. Saun treibe man 
in einer ©djüffel ein triertet *Pfunb 23utter ober ©uppen- 
fett fdjaumig ab, fdjlage bier gange Sier, eines nadj 
bem anbern, unter beftönbigem Stohren baran. £)ernad) 
gebe man bie fein gewiegte Seber, gmei Kaffeelöffel ©alg 
unb eine ^ßrtfc Pfeffer Ijinetn, reibe für brei Kreuger 
olteö 5D?iId)brob gu iöröfetn, gebe fo Diel baran, bis e8 
ein £eig mirb, toorauS man Knöbetn formen fann; 
bann toerben fte in ftebenbe $Ieifd)brülje eingefodjt. 

NB. ©ut ift e$, toerot mau bei Snöbeüt immer ein 
<StM gur $robe in bfe $(eifdjbrüf)e legt, bamtt man ftel)t, 
toie fte »erben, ©inb fie gu feft, fd^age man nodj ein <Si 
baran, finb fte gu locfer, nefjme man nod) mefyr öröfef. 
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21. Snppt mit Seberftmfcett. 

Sin falbes $funb Kalbsleber wirb mit einer 
flehten 3wiebet fein gesiegt; bann treibe man in einer 
©djüffet ein Hertel «ßfmib 33utter ober Stbfäöpffett 
flaumig ab, fdjfage toier ganje ©er, eines nadj bem 
anbern baran, gebe in bie fein gewiegte Seber jwei Söffet 
9)?el)l, jtuet $od)Iöffet ©alj, eine $rife Pfeffer nnb ein 
wenig 3Jiu$fatnuß hinein, reibe für brei Äreujer altes 
9Md)brob jn SBröfetn, gebe fo biet babon baran, bis 
e$ teidjter Knöbelteig wirb. £)ernad(j wirb gleifdfjbrülje 
fiebenb gemalt nnb ber £eig burdf) einen ©pafcenfetljer 
getrieben* 3ft ein S£l)eil batoon gefotten, »erben bie 
©pafcen mit einem ©djaumlöffet IjerauSgenommeu unb 
lieber nene Ijinein getrieben* 3 u * e fct »erben äße ©pafcen 
nodfj einmal aufgefegt nnb bann angerichtet. 

22. ®uppt mit «einen ÄartoffelfnJbelit. 

(Sin biertet *ßfunb 23utter, «bfdjäpffctt ober ©djmalj 
wirb fcljaumig gerührt, t)ier bis fünf ganje Eier, eines 
nadfj bem anbern, baran gefdjlagen, gnt üerrüljri, brei 
mertet ^ßfitnb gefottene, alte, geriebene Kartoffel, eine 
§anb toott feine 93röfel nnb, wenn man wiß, ein wenig 
Hein gewiegten ©Linien I)inein gerührt. ÜDann brelje 
man «eine ftföfföen (Änöbel) barauS, tafle gteifäbrülje 
ftcbenb werben, gebe bie Snöbel Ijinein, tafle fie jeljn 
Minuten fieben nnb gebe fie bann fogteidj jn Stifte. 

23. Suppt mit ©djinfettflaftett. 

%üx brei Kreujer SDtitdfjbrob ober ©emmet wirb 
in feine ©djnitten gefdjnitten, eine *ßrife ©at$, ungefaljr 
ein viertel ^funb guter, gefottener ©Linien fein gewiegt, 
brei ganje ©er mit einem Ijatben ©poppen SÄttdj gnt ab* 
gef topft, ©Linien nnb S3rob bamit angefeuchtet unb 
eine ^albe ©tunbe jugebedt fteljen getaflen. £>ernadj 
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toirb nodj einmal 2Xffcö mit bem $odE)töffel burdjeinanber 
gerüljrt unb mieber eine fyatbe ©tunbe fteljen gelaffen* 
3utefet toerben lieber jtoei üerflopfte gier baran gegeben 
unb mit jtüei (Sßtöffet SKefjt burdjeinanber gerührt, Heine 
Älöfjdfjen barauS geformt unb in ftebenber gteifdfjbrülje 
eine Ijatbe ©tunbe gefotten. 

24. ^nppc mit JButtcrnorfcu. 

Sin viertel tßfunb 93 utter ober <Suppenfett wirb 
flaumig abgetrieben, uier ganje @ier, eines nad) bem 
anbern, baran gerührt, bier bis fünf $odfjtöffet $Jlt% 
ein toenig ©atj gut barunter vermengt. SDann toirb 
gteifdjbrülje ftebenb gemalt, mit einem ßßlöffel fteine 
3loden eingelegt unb einige SDiate aufgelöst 

25. ©tt^e mit ©rieSnatfen. 

SBirb berfelbe Steig bereitet, nrie ju ben ©rieSfnöbetn, 
(SRr. 19) nur derben mit bem Söffet tängtidje Sloderln 
in ftebenbe Qfcifdjbrfi^e gefegt ÜDen Söffet taudjt man 
jebod) jcbeSmat in bie fodjenbe ©uppe, bamit ftdj ber 
Steig beffer t>om Söffet abtöft unb toenbet bie SKotferln 
einmat um. 

26. ©mtye mit gnljtteruoifett. 

Sine atte £>enne nrirb rein gepu$t, ba$ fjtcifc^ &on 
ben Änodjen abgetöft, geljadft unb bann mit einem biertet 
^firnb iöntter in einem SDlörfer fein geflogen. 2lt$bann 
für jtoei Äreujer abgefdjätteS , in fatte 3Jiitd^ einge* 
toeid)te$ unb bann feft auSgcbrücfteä SJiitdjbrob, trier 
Sibotter, ettoaS ©atj, jtoei Söffet Sefdjamet Ijtnjugegeben, 
imb ebenfalls nodj fein geftoffen. 

SefctereS toirb bereitet, ttrie folgt : Söutter, nuggro§ 
K§t mau 'in einem Sieget jerfdjteidjen, gibt eine f leint 
3toiebel mit einer SKelfe beftedt Ijinein, atsbann mirb 
ein Söffet SKeljf fjineingerüljrt unb fogteidj mit fod&enbei 
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SKitdj angegoffem 2>er £eig muß n>ic cht biete« Stnb«* 
mu« fein, £)ernad) lägt man tfjn gut att«fod)em ©amt 
pafftrt mau Sitte« bnre^ ein ©teb, unb legt mit einem 
Söffet Roden in bie fodjenbe gteifdjbrühe. 



Sin btertet 9Kaß SKeht unb etwa« falte SKitdj 
wirb gtt einem bieten £eig mit etwa« ©atg gut abge* 
rtiljrt, bann brei gange @ier, eine« nad) bem anbern, 
baran gegeben, bie bev £eig ftdj burd) einen groß* 
löcherigen ©pa^enfeiher mit einem Sötedjtöffel ober einem 
Keinen ©djäufetcheu treiben lägt, ©er jeig muß jälje 
fein unb fd)nett in'« ftebenbe SBaffer träufeln, bamit 
bie ©pa^en nicht ungleich werben. 3ft eine ^ßarttjie 
gut unb oft überfotten, bann nimmt man bie ©pafeett 
mit einem ©djaumtöffet Ijerau« unb läßt fte in einem 
©eifjer abtaufeit, biß «Ort beifantmen ift. SDann toirft 
man fte in focfyenbe gteifdjfuppe ober, wenn Safttag ifi, 
in ein anbere« todjenbe« ©atgwaffer. 



3n einem ©tüddjen S3utter, (nußgroß) wirb eine Keine, 
fein gewiegte 3toteBel f otü * e c * u wenig $eterfttieugrüne« 
gebüuftet, ein $atb«hirn in tauwarme« SBaffer gelegt, 
abgehäutet, bann ebenfall« mitgebünftet, mit etwa« ©atg, 
einer *ßrife Pfeffer, etwa« 9}?u«fatmiß gewürgt, beftänbig 
gerührt, nad) ad)t Minuten gwei (Sibotter gut mit Oer* 
rührt, bann große 2ttitd)brobe in gang bttnne ©djeibett 
gefdjnitten, ba« gebünftete £m*n auf eine ©eite etugefüttt, 
eine teere ©djeibe barauf gelegt unb gut gugebrüeft, tu 
falte MM) fdjneß eingetaucht unb auf eine ^Statte gelegt 
2H«bann ein Söffet 2Ket)t mit einem (fit glatt eingerührt, 
noch brei gange (Sier baran gefdjtagett, nad> einer SBiertet* 
fhmbe ba« Sßrob in bie Ster eingetaucht, auf einer 
flauen Pfanne ein ©tüd ©chmatg heiß gemacht unb bie* 



27. Spa^cnftt^c. 



28- ^irttkbefettfuppe. 
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felben baremf fd^ön Ijettgetb gefiaefen* ©inb bie Saüefen 
fatt, fo toerben fte in biet Steile jerfdjnitteu, in bic 
©uppenfcfjüffel gelegt, fiebenbe gfteifdjbriUjc baran gegoffen f 
ein toenig fteljeu gefaffeu, unb bann jit £tfd)c gebraut. 

29. $$mnf)ttt ^irnfit^e. 

3tt)ei $atb$tjirne toerbeu eine 33iertetftunbe in 
fautoarmeS SBaffer gelegt, bann abgekantet; etgrofj SBnttcr 
ttßt mau in einem Äaffcrol ober Siegel jerfd)teidjen, 
gibt ba$ £>trn tjiueiu, öerriifjrt eö gut nnb bünftet e$ 
Püdjtig. SDantt ftaube man gtoct Söffet 2)M)t baran, 
öerrü^re e$ gut, berbflnne e£ mit guter gteifdjbrülje, 
gieße e$ burdj ein <Steb in einen aubern Sieget nnb 
laffe e8 gnt auflohen. SSor bem Stnridjten fricafftre 
man e$ mit jtoei (Sibottern unb gebe gebähte 33rob= 
[dptitteit Ijtneiu. * 

30. ©uwe mit §irnj)fiut$leut. 

Sin öiertet $fimb SBntter ober ©uppenfett urirb 
flaumig abgerührt, eiu unb ein IjatbeS |)irn in tau* 
toarmeS SBaffer getegt, abgehäutet, mit bem ftttt gut 
Uxxtyxt, mer gan^e ©er, eines nad) bem anbern, baran % 
gerügt, bret abgefefjätte SDWtdjbrobc in fatte 2Kitd) ein* 
getoeidjt, gut auSgebriuft unb audj baran gerüfjrt, fottrie 
@atj, ein ftenig fein geriebene 9J?u$fatnu§, nnb, tnenn 
man unlt, ein toenig ^eterfttiengrüneS feingetoiegt baju 
gegeben. 2tt$bann roirb eine SDunftform mit 33utter 
ober ©djmatj befinden, gut auSgebröfett, eingefüllt, im 
2)unfte eine ©tunbe gefotten, ober bie $orm in eine 
föain mit jtoei ftngertjodj SBaffer in ba$ SKoIjr gefteßt 
unb eine ©tunbe gebaefen. ©offte baS SBaffer ein* 
lochen, fo gießt mau eiu hmüg uad). 3ft e$ fertig, 
toirb e$ auf eiu 23rett geftürjt, nacf)bem eö ein menig 
erfattet ift, in SBürfet gef dritten nnb ftebenbe $teifd)< 
6rü|e barüber gegeben. 
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31. SlttrlfWe. 

(Sine Ijalbe 2Kaß SERe^I wirb mit fatter SKtldj) ju 
einem bief en Steig abgerührt , toier bis fünf (Sier , eine« 
nadj bem anbeut, baran gefdjlagen, gut fcerrüljrt, bann 
ber £eig mit ffllUd) nodf} Pfiffiger gemalt, ©atj uaeij 
Setieben baran gegeben» Snbeffen lägt man ein öiertel 
?ßfunb ©dfjmatj in einer Pfanne gerfdjleidjen, gießt e$ in 
ein HetneS ©efäß IjerauS nnb fteßt eS toarm; etmaS 
©dfjmalj laßt man in ber Pfanne Ijeiß toerbeu, gießt ein 
toenig £eig Ijinein, unb läßt ifju in ber Pfanne Ijerum* 
laufen, bodj nid)t jn ötel Steig, bamit bie Qftäblein nidfjt ju 
bi(f toerben* SHerft man, baß c$ auf ber einen ©eite gelb 
ift, bann träufelt man oben ein toenig ©d()mal$ barauf, 
toenbet e$ um, uub badt es audj auf ber aubern (Seite, 
unb fo fäljrt mau fort, bis ber £eig 3U (Snbe tft. ©inb 
bie Qtfäblein blattet, fo rollt man fte jufammen unb 
fdjneibet feine Rubeln barauS unb gießt alsbanu ftebenbe 
gleifdjbrütje barüber. 

32. $i*pUfuppe. 

@in viertel *ßfunb Sutter, beffer ©uppenfett hrirb 
fdjaumig abgerührt, fed^ö Sibotter langfam, eine nadj ber 
anbern, baran gerührt, bann fed^ö Sßlöffel 5D?e§I unb ein 
ttjenig ©alj ^ineiu gegeben. 3 u * e &t wwb öon ben fedjS 
Siroeiß ein fteifer ©djnee gefd)Iagen, unb leidet barunter 
gehoben. 2)ann beftreidje man ein t>ter fingerloses ©efcfyirr 
mit ©djmatj, gebe bie SKaffe hinein unb badte fte brei 
SSiertelftunben lang febön gelb im SKoIjre* 

33. ©olbhiftrfelfu^c. 

ftür brei Äreuaer 9Kildf)brob hrirb in große Sßürfel 
gefdjnitten, brei (Sier, brei Söffe! SäRildfj unb eine ^Jrife 
©alj toerriiljrt, bie SBürfel bamit eine Ijatbe ©tunbe 
eingetoeid^t, roornadO fte im Reißen ©dfjmalj fdf)ön gelb 
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geBaden werben. Säfjrenb be$ 23aden$ muffen fic in 
ber Pfanne mit einem 33Ied)löffel ober ^odjföffelftiel fleißig 
umgerührt Werben, bantit fic gteid) derben. £>ernad) 
gibt man fie in einen ®urd)fd)Iag. ^33eim 2lnrid)ten 
gießt man ftebenbe ©uppe barüber. 

34. Uti^nppt. 

(Sin inerte! Sßfunb 9tei$ wirb ftebenb gebrüht, bann 
falt gewafdjen, mit ©uppe, SÖBaffer unb einem ©tüddjen 
Sutter eine unb eine Ijalbe ©tunbe gefönt Sftau muß 
forgfältig umrühren unb gletd^ jiemü^ biet 23rüf)e baran 
gießen, bamit bie Börner ganj bleiben, ©alj nad) belieben, 
unb wenn man will, lann man audj ein ©tüddjen ©eflerie 
mittönen, SSor bem 2lnridjten fanu man fie mit einem 
bis jwei (Sibottem fricaffiren, bann barf man aber leine 
(Styit) baju nehmen« 

35. 9teiSfd)ldm. 

SBirb eben fo berfaljren, wie $Rr. 34, nur wirb 
ber SReiS bider gelobt unb ganj jerrüfjrt. 3ft er ganj 
toeid), wirb er burd) ein ©ieb getrieben unb ebenfalls 
mit einem (§i fricafftrt. 

36. JWciSfitWc mit §ul|tt. 

Sine alte |)enne unb ein ^ßfunb 9itubflcifd), erftere, 
no^bem fie rein gepult ift, werben mit SSaffer, ©alj, 
^eterfiftenwurjeln , einer gelben 9tübe', etwas ©etterie 
unb ^eterfttieufraut jum Reiter gefegt unb weidj gelobt 
Sllöbann wirb bie Srütje abgegoffeu, unb in biefer 9tei$ 
mäj 33eüebeu gefotten. 3ft ber 9iei8 Weid), wirb ba$ 
£mljn in ffeiue Zljtik gefdjnitten, in bie ©uppe gelegt, 
ein wenig bamit aufgcfodjt unb bann angerichtet. 

37. »rauttc ftetöfttw*. 

2öeid) gefodjter 9iet§ wirb in eine ©d)üffel ge* 
bradjt unb mit brauner glcifdjbrü^e (©djül)) aufgefüllt. 



• 
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38. ©eilte »iiüenfttWe mit »ei*. 

SSicr große gelbe 9tü6cit roerben in bünnc runbe 
©djetben gefdjnitten, mit brei bünnen ©Reiben rofjem 
©hinten, einem ©tüd SButter uub mit einem Söffet 
(Suppe toeid) gebünftet. SltSbann gut tocrrüljrt fo t)iet 
©uppe nadfjgegoffen, als für fed)S ^ßerfonen nötljig ift 
9iadj biefem burdjpafftrt , trier Sotf) weid) gebünfleten 
9tei$ in bie ©uppe gegeben, uub fo ju Xtftyt gebraut. 

39. Moflftcrftcufuwc. 

geine SRoKgerfte nrirb gewafdjen, mit SBaffer unb 
einem ©tnddfjen Söutter aufgefodfjt, bann f5lcifcl>brül)e 
nacfjgegoffen, eine SSicrtelftunbe fcor bem 2lnrid)ten ein 
Äo^löffct Wltty mit etwa* foltern Saffer ober mity ju 
einem SEetgtein angerührt baran gegeben unb fertig gelobt. 

40. ©rrpcttfrfjlcim. 

Sßirb, tute 9?r. 39 toerfaljren; nur ba8 ©anje 
burcij ein ©ieb getrieben, bamit bie Börner jurüd bleibe«, 
yictd) 33etieben mit einer Sibotter fricafftrt* 

41. ®rune Äernfu^e. 

®rüne $erne werben juerft in Slbfdjöpffett geröjtet, 
bann mit gleifd)briüje langfam jtoei bis brei ©t'unben 
gefönt, biö fte bid unb fcijleimig fmb; alsbaun werben 
fit iixxä) ein ©ieb getrieben. 9J?an fonn in ©ctymalj 
gebadeneS 23rob ober gebähte ©djnitten Dor bem 3tn* 
rieten Ijinein geben. 

42. ©agofu^e. 

güuf Sotlj ©ago Werben rein gewafdjen nnb mit 
guter gteifcprülje fo lange gefönt, biä bie Äörner groß 
unb glänjenb fiub. S5or bem Slnricfyten fanu man fte mit 
jwei Sigelb unb etwa« faltem SBaffer berflopft fricaffum 
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43. fBtannt ©agofnwe. 

SÖirb eben fo Derfaljren tüte 9fr. 42, nur nimmt 
man \tatt gemö^nlt^er gteifdjbrülje ©djülj. 

44. Sujtye Don Äurtoffeifttgo. 

SSerbeu ebenfalls fünf Sotlj ©ago mit guter $feifdj* 
brülje eine ©tunbe lang gefodjt, unb bann üerfaljren 
tote 9?r- 42* 

45. ®vittfuppt. 

3n ftebenber ftleifdjbrülje läßt man unter beftän* 
bigem 9?üljren neun Eßlöffel ©rieS einlaufen unb ben* 
felben eine Ijalbe ©tunbe fodjen. SBor beut Sluridjten 
üerrüljrc man jtoei ßibotter mit einem Söffe! SBaffer ober 
Wild) in ber ©uppenf Rüffel unb gieße bie (Suppe baram 

46. SBnrjcIf^e. 

3tt)ei gelbe SRüben, t>ter sßeterftlienttmrjeln , jtuei 
$orr£e unb ein ©tüd ©eüerie tterben gepult, gemafc^ett, 
in SBttrfel, unb ein 33iertelfopf Sßeißfraut unb'SBtrftng 
nubelförmig gefdjnitten. SMefeS tommt jufammen in 
ein Äafferol, bagu etgroß SButter, jtoei Söffet ©uppe, 
unb tturb fo toeid^ gebüuftet unb mit bem Äodjlöffelftiet 
fleißig umgerührt. Oft MeS toeidj, gieße man Steift 
brülje baran, baß eö fdjttnmmt unb laffe e$ nodj eine 
SJiertelftunbe lochen. SBenn man tt)iß, fann man 
aud) ©djül) baran gießen* ©ebe c$ mit gebähtem, laug* ' 
lidj fein gefdfjnitteucnt 33rob, gebadenen (Srbfen ober 
Meinen Ätößdjen ju £ifdf)e* 

47. &n\>ik\tfnppt. 

SSon jtoei bis brei ©tauben (Snburie Serben bie 
gelben SBIätter abgepufct, rein geroafdfjen, in fodjenbem 
©atgttmffer abbtanfdijirt, bann abgefeilt, auSgebrücft unb 
fein geipiegt f mit einem ©tüd 23utter in einem Stiegel 



Digitized by LiOOQle 



16 



<Buppcn. 



gebünftet, gWet Söffet SWeljt angeftaubt, gut t)errül)rt, 
mit guter $tetfdf)brüfje aufgefüllt, gut auSgefod&t, mit 
gwei Sibotter fricafftrt, über gebadeneS ober gebautes 
SBrob angerichtet. 

48. ÄrauterftMtye. 

(Sine |)anb öoß ^ßeterfttte, ein wenig (Sauerampfer 
uub brei £)änbeöolt Äörbelfraut derben fein gewiegt, 
wäljrenbbem ein ©tüddjen SButter mit etwas 5D?c^t gelb 
geröfiet, bann bie Kräuter fyiuein gegeben unb giemtidfj 
lange barin gebünftet, mit guter gteifdjbrülje taugfam, 
einen Söffet nadfj bem anbern, aufgefüllt, mit jWei du 
botter fricafftrt unb in SBürfet gefdjnitteneS ober tu 
©dljmalj gebadcneS 23rob hinein gegeben. 

49. Jfrttttterfitwe auf anbete %vt. 

2)iefetben Kräuter wie SKr. 48 werben fein ge* 
wiegt, in einem ©tüd 23uttcr ober ©uppenfett gebünftet, 
mit jwei Söffet 2flef)t angeftaubt, bann ebenfalls mit 
Sletfdfjbrülje taugfam aufgegoffen. 9Kan lann fie audj mit 
jwei Sibottern uub etwas SBaffer beim 2lnricf)ten fricafftren. 

50. ©clbe 3iübcufuppr. 

3wötf junge gelbe 9iüben werben gewafdjen, ab* 
gefdjabt unb in bünne ©d)eibd)en gefdjnittcn, jWei Söffet 
93utter ober ©uppenfett Ijeift gemalt, unb bie SRüben 
mit einem Söffet gteifdjbrüfje barin gebünftet SBenu 
fie Weid) ftnb, werben fte mit jWei (Sßtöffct 33?el)t an- 
geftaubt unb noch eine ^atbe ©tunbe gcfocfjt, aisbann 
mit glcifd)brül)e aufgefüllt, burdf) ein ©teb getrieben, 
uub über gebäfjteS SBrob angerichtet. 

51. SeHcricfuppr. 

3ft>et große ©etterieföpfe werben rein gewafetjen, 
abgefdjätt unb in bünne ©djeiben gefdfjnitten unb bann 
ebeufo uerfa^ren, wie bei ber 9tübenfuppe Srtr. 50. 
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52. ^ßfHnafftttyir. 

SBirb ebenfo üerfafjren, tüte 9?r, 50» 

53. ©it^e fco* grünen <§xh\tn (örutfelertfen). 

SWan neunte eine §at6e 9Jia§ grüne Srbfen, 
toafdje fte rein, bringe fte in einen Stiegel, toorin 
ein ©tüd 33utter jerfd^tid^en tft, falge fte ein toenig 
unb laffc fte fo lange bünften, bis fte ganj toeid) 
ftnb, 2ll$bann fiaube man jtoei Siü^rlöffcl ffltffi 
baran, fülle fte langfam mit guter gleifcfybrüfje auf, 
treibe fte burd) ein ©ieb unb laffe fte nodj einmal 
auffordern 5D?it jtoei Stbottern unb etmaä SBaffer frt* 
cafftrt roerbeu fte über gebautes, in ©Reiben gefdjnittene« 
23rob angerichtet. 

54. ßarfiolfitwe. 

(Sine 9tofe Sarfiol (SÖIumenfo^l) ttrirb in Heine 
Sträußen jertfjeilt, rein getoafdjcn unb in ©aljtoaffer 
gefotten. Sin ©tücfdjett 33utter toirb mit ettuaS 3JieI)I 
gelb geröftet, mit gleifdjbrfilje unb einem Söffe! Ear* 
ftolroaffer aufgegoffen, gut auSgefodjt, ber Sarftol in eine 
©uppenfdjüffel gebracht unb bte SBrülje barüber gegeben» 
SBenn man toiü, fann man aud) Heine ©emmelflößdjen 
baju legen. 

55. Saucrampfcrfuppc. 

3tt)ei £>anbbott (Sauerampfer derben fein getoiegt 
unb bann ebenfalls fo öerfaljren, tute mit ber firauter* 
fuppe Sttr. 48. 

56. ©Jmrgelfitwe. 

Ungefähr jttmnjtg ©tüd bünne ©pargel werben 
gepult, foroeit fte toeidj ftnb, in länglidje ©tüde ge* 
fänitten, gettafdjen unb in ©aljtoaffer toeidj gelobt. 

Äotfj&ud). 2 
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Söäljrenbbeffen tütrb ein ©tücfdjen SSutter mit ettoaS 
2)iel)t gelb geröftet, mit g(eifd)brülje aufgegoren, gut 
auögefodfjt. 35dr ©parget mit gebähtem SSrob in bie 
©nppenf djüffel gebraut unb bie 93rül)e barüber gegoffen» 

57. ©jmrgelfuMe auf anbete $lrt. 

3D?au ^u^c unb toafdje Jtoanjtg ©tücf bfiunen 
(Spargel rein, fiebe fte in fodjenbem <Satjtt)affer ganj 
tt»eid^ unb gebe fte in einen SDurdjfdjtag jum SMaufctn 
3u einem Siegel ober Äafferol laffe man ein ©tfltf 
S3utter ober ©uppenfett jcrfdfjtetd^en , rüljre brei Söffet 
9Ke^I Ijincin, laffe e$ ein toenig anlaufen, bann gebe 
man ben (Spargel hinein, tocrrüfjre ifjn ganj fein, fütte 
e$ mit guter Qtfeifdjbrülje auf, laffe e$ auffodjen unb 
gieße e$ bann bitref; ein ©ieb, Stvotf in ffeiue ©tücfdjen 
gefdjnittene ©parget toerbeu in ©afyüaffer roeid^ gefönt, 
in ber ©uppenfdjüffet jtoet Stbotter mit einem Söffe! 
Wilä) öerrüljrt, bie ©uppe baran gegoffen, bie jtoötf 
toeid) gefodjteu ©parget mit gebähtem ober gebaefenem 
33rob hineingelegt unb fo ju Sltfdje gegeben* 

58. ©JiittatfrityfenfuWe. 

S)ret £aubttofl junger ©piuat nrirb getoafdjcn unb 
fein gesiegt, unb bann in einem ©tücfdjeu Sutter 
mit etttrnS fein gefdjnitteuer Stiebet unb etroaS ©alj 
ein toenig gebüuftet 3Bäl)renbbeffen nrirb für einen 
Ijatbeu ®reujer SKildjbrob fein gefdjuitten, in ©cfjmatj. 
geröftet, mit einer £affe inarmem Sftafjm übergoffeu unb 
fo eine Qtit laug ftefjeu getaffeu. £>ernadj Serben 
gtoei ©tücf magerer ©djiufeu fein gesiegt, unb 23rob 
unb ©d)iufeu unter ben gcbüuftekn ©pinat öermengt 
2lu$ einem fein auSgetoatften SRubelteig (SKr, 6) toerben 
t)ierc<ftge ©tiide gefdjnittcn, am 9?anbc mit öttoeift 
befiridjeu, ein Söffet güfle Ijineiu gegeben, jufammen* 
gefdjlagen, feft jitgebrüeft unb eine SSiertefftunbe auf 
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bem 9?ubelbrette getrotfnet 3nbeffen mafy man gteifdfj* 
brülje ftebenb, legt bie Äräpfdjen forgfälttg hinein, unb 
lägt fte eine Sicrtelftunbe barin lotsen. 

59. ®nppt boit 9ltterlei. 

©cfottene fmfjuerlcbem unb fntljuermägen , audfj 
gefottener ÄalbSfopf, tuerbeu in Icinglidfje, fcijmale ©tücf* 
djen gefdjmtten, fomie Sicrfäö (?fr. 77) in SBürfetn nnb 
gebaefene Keine ©rbfeu baju gegeben mit ©cljül) ober 
gefoöfynüdjer gtcifdfybrülje übergoffen, angetidjtet. 

60. ©djtoarje lörobf^e. 

ättau neunte fdjmarjeS nnb toeißeS Sörob nnb ber* 
fod^e e$ mit $leifd)brülje redjt fein; bann treibe man 
es burefj' ein (Sieb in einen Siegel. SSor bem 2lnrid(jten 
gebe man ein paar Söffet fanern Sftaljm baran nnb frt* 
cafftre fte mit einer (Stbotter. 

61. Sdjtoarje $robfntyje auf anbete Wrt. 

Sftan fdfjneibe baö fd)ttmr$e 33rob in ganj feine 
Sdjjnittdjen, trodne e$ ein toenig im Ofen, gebe e$ in 
bie (Snppenfdjnffcl, gieße ftebenbe ©nppe batüber, toeuu 
man toxU, fann man and) f feine SBrattoürftdjen ober 
©er barein geben. SDte SBürftcljen müßten bann eine 
Stert elftnnbe bor bem 2lnritf)ten in fiebenbem SBaffer 
gefodjt unb bie Sier in ftebenbe Sleifdfjbrüfye gelegt 
werben, bamit fte anjieljen, bebor man fie ju £ifcf)e gibt. 

62. Jßanttbelfn^e. 

SWUdjbrob, Kein gefdjnttten, ttrirb mit gleifcijbrülje ju 
8rei berfodjt unb bot bem 2lnrtdf)ten mit einem Si fricafftrt. 

63. ©eMljie Sc^nittejifu^e mit diern. 

SSon SKitt&Brob ober ©entmein fd^neibe man runbe 
©Quitten, bä^e fie auf ber platte ober im 9lol)r fdfjön 
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gelb, gebe fte in bie ©uppenf c^üffet , gieße getoöljutidfje 
Qfteifdjbrül)e ober ©d&ülj betrübet unb fefce ßter Ijinein, 
auf je eine ^Jerfon ein @i. SDie Sier müffen eine 
SJiertelflunbe üor bem 2tnricf)ten in bie ©u^e gefefct 
tuerben/ bamit fie anjiefjen. 

64. Äartoffeiftt^ie. 

©ed&8 Kartoffctn bom öorigen Sage toerben gefdjält 
unb auf bem SReibcifeu fein gerieben. SBäljrenbbem 
laffe man Ijüljnereigroß Sutter ober 2lbfdf)öpffett in einem 
Siegel äerfdEjlcidjen, gebe jttjei Söffe! SD?eI;I baran, röfte 
es Ijettgetb, gebe aisbann bie geriebenen Kartoffeln hinein, 
bünfte ftc f bis fte ftdfj Dom Sieget löfeu unb fülle fte 
unter beftänbigem 8iül)ren langfam mit guter gteifdfj* 
brülje auf, gebe bann audfj ein zeitig fcingehnegteS ^ßeter* 
fittengrünes baran. 2)ie (Suppe tüirb über in ©d)mal$ 
gebadeneS unb in SBürfel gefdjnitteneS SBrob angerichtet 

65. Äartoffeiftt^e attf anbere %vt. 

2Wjt große rolje Kartoffeln tuerben abgefdjäft unb 
in ©aljtoaffer toeidfj gelodfjt. Sann mirb baS Sßaffer 
abgefeilt, ein ©tüdd)en 33utter Ijinein gegeben, ganj fein 
toerrüljrt, mit gleifdjbrülje aufgefüllt, Ijeruadj bnrdj ein 
(Sieb ober eineu ©eifjer gegoffen, tooruadfj man e$ auf* 
focfyen lögt. SSor bem 2lnrtd)tcu toerben jroei Sibotter 
in ber ©uppenfdf)üffet mit einem Söffet äÄüclj ober SEBaffer 
öerf topft unb bie ©uppe bamit fricafftrt, baS 23rob in 
SBürfel gefcfjniiten unb in ©df)malj geröftet Jjinein gegeben. 

66. Sinfcnfinnjc. 

©ine Ijatbe 2Äa§ braune Stufen merben gemaf^ett 
unb mit SBaffer unb ettoaS ©atj ans geuer gefefct, bis 
fte mxä) gefönt ftnb. Sltsbann werben fie burdj ein ©ieb 
getrieben. SBäljrenbbem laffe man ein ©tüdf Söutter ober 
©djmatj in einem Siegel jetfdfjleicijen, gebe SÄeljl hinein, 
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röfie e$ gelb, unb fülle e$ mit ben bnrdfjgetrtebenen 
Jinfen langf am auf. 3ft e$ ju bid, gebe man nod) gute 
ftleifdjbrülje nad). Ueber tu SBürfel gefdfjnitteneS Wxlfy 
brob wirb bie (Suppe angerichtet. 3Kan fann audfj gebratene 
Sratwürfle in büune ©Reiben gefdfjnitten hinein geben. 
Sin fjafitageu neljme man SBaffer flatt g(eifdf)brülje, 

67. ®uppt bau bittren ßrtfen. 

3D?an neunte eine Ijalbe 3J?aß bürre (Srbfen, fodje 
fte in SBaffer ober gletfd)brül)e mit etwas ©alj Weid), 
atebann treibe man fte burd) ein ©ieb, madje ein ^eH= 
gelbes Sinbrenn Don ©uppenfett ober SButter, gieße e$ 
mit ben burdfjgctrtebeuen Srbfen an, foöte e$ ju bid 
fein, gebe man nod) ftleifdjbrülje nadj, unb laffe e$ gut 
auflohen. 2flan fann in ©djmalj gcbadeneS 33rob, 
gebadene Srbfen öon 33ranbtetg (9?r. 486) ober in Söaffer 
abgelöste, gefdfjntttene SKubel Ijinetn geben. 

68. <&uppt bau bfirren Sonnen. 

(Sine Ijat6c 9D?aß bürre 33ol)neu werben gewafdfjett 
unb mit SBaffer unb etwas ©alj ans geuer gefefct 
unb ju einem S3rei öerfodjt. SllSbaun laffe man in 
einem Siegel ein ©tücf 93utter ober 2lbfdfjöpffett jer* 
fdjleidjen, röftc 3D?el)I fjetfgelb barin, treibe bie Sonnen 
mit etwas ©uppe burdj ein ©ieb, gieße baS ©nbrenn 
bomit an, uerbünne es uad) ^Belieben unb laffe eS nod) 
gut auffodfjcn. hierauf gieße man fte burdj ein ©ieb 
über gebäfjteS ober in ©dfjmalj gebadeneS SBrob. 

69. Stvthtfuppt. 

3tt)ölf ©tüd fdfjöne $rebfe derben geWafd&en, in 
fod)enbeS ©afjwaffer geworfen unb eine SSiertelfhmbe ge* 
lodjt. 2ttSbaun werben bie ©djweife auSgelöft unb eigen« 
aufbewahrt. 9?un wirb baS Snuere beS ßrebfeS IjerauS* 
genommen, uad^bem eS bout ©df)mufcc gereinigt iß, wirb 
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e$ fammt ben ©djeeren in einem SWörfer fein geftoßen. 3n* 
beffeu taffe man fedjS Sotl) SButter jerfdjletdjen, gebe bie ge* 
ftoßenen Ärebfe hinein unb laffe fte bann unter öfterem Um* 
rühren- eine Ijalbe ©tunbe lang röften, fütte fte mit guter 
gleifcbbrülje auf, laffe fte toieber eine ^albe ©tunbe fodjen, 
gieße fte banuburdj ein ©ieb in einen Sopf unb laffe fte rttljtg 
fteljen, bamit, toaS unrein ift, fid) S3oben fefct. SDie 
ÄrebSbutter neunte mau oben langfam mit einem Söffet 
herunter unb bewahre fte etgenS auf. üDann gebe man 
ein ©tücf Söutter in einen Siegel, röfte 50fel;t barin 
I)ellgelb, gieße cS mit bem Slbfub bev $rebfe au unb laffe 
c$ gut auffodjen. |)ernadj bäl)e man für jtoet $reujer 3Wtld)* 
brob, gieße bie ©uppe barüber, gebe bie ^rebsfdjttmujdjen 
Ijtnein unb jule^t gieße man bie 33utter oben barauf. 

70. «retefuwe auf anbete »rt. 

35ie $rebfe werben ebenfalls geroafdjen, in fodjen* 
bem ©atjtoaffer eine SSierteljluube gefotten, bann bie 
©djroeife auSgelöft unb aufbetoaljrh gür brei ^reujer 
SU?ildjbrob toirb in ©Reiben gefdjnitteu, ein ©tü<f ©djmalj 
auf ber Dmelettepfanne Ijeiß gemalt, baS SJrob mit jtoei 
ganjen @iem fdjön gelb gebaefen, unb mit ben Srebfeu 
unb einem biertel ^funb Sutter im äftörfer geftoßen. 
tälsbann fotnmt eS in einen Siegel ober in ein ®afferol 
unb toirb geröftet, bann ftaube mau eS mit einem $odj* 
löffei 2J?ef>l an, fütte eS mit glcifdjbrülje auf unb laffe 
es gut auffodjen. £)ernadj gieße mau eS burd) ein ©ieb, 
laffe eS langfam fodjen, bis fid) bie 33utter oben geigt, 
fdjöpfe fte herunter unb betoaljre fie bis jum 2lnrtd)ten auf* 
2Wan fann gebaefene Srbfcn, Meine Slößdjeu, Hein gefdjnit 
teneS gfleifd), gebacfeneS ober gebähtes Srob hinein geben. 

71. gafenfuwe. 

Slbfätte tion einem gebrateneu £>afen derben in einem 
Dörfer fein geftoßen, barauf in einem Siegel, toorin man 
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ein ©tücf S3uttcr Ijat gerfd^leid^eu laffen, mit getoiegter 
^eterftlie, j$ttitttt, ßitronenfdjale unb einem Söffe! rotten 
Sein gebünftet, mit tfüti ®od)löffeI 2D?e^t angeftaubt, mit 
fodjenber ^leifdjbrülje aufgefüllt, gut auSgefod()t, bann burdf) 
ein ©ieb gegoffen unb gebähtes ©rob Ijinetn gegeben. 

72. ©djucrfcttfitwe. 

(SS toerben adjtjeljn ©tüd ©d£)nedcn in ftebenbem 
©algttmffer gelobt, bann aus iljren Käufern genommen, 
bie ©dfjtoeife befeitiget, unb baS übrige fein getoiegt, in 
öier Sotl) S3utter mit etroaS fein gewiegter ^ßeteiftlie eine 
23iertelftunbe geröftet, bann mit gtüei Söffe! Sfteljl ange* 
fiaubt, mit fodjcnber gletfdjbriüje aufgefüllt, auSgelodfjt, mit 
jtoei Siern frteaffirt, unb über gebautes SBrob angerichtet 

73. Sagelftt^e. 

©edfjS $rammetSbögel toerben rein gepult, gefallen, 
in einem Stiegel ober ÄafferoH in 93utter ober SHbfdfyöpf* 
fett gebraten, bis fte fdf)ön gelb fiub unb baS %U\\ä) 
toeidj ift. Statut nimmt man fte IjerauS, löft bie SBruft 
aus, nimmt ben SÄagen f)erauS unb ftogt baS Uebrtge 
fein jufammen. &at man Ueberrefte bon £>ül)uertebertt, 
ober aibfäüe Dott SBtlbpret, fo fann man fie aud& mit* 
fb§en, aud) einige gebadene SBrobf dritten. 3)anu röfte 
man eS in einem ©tüd Söutter ober SIbfdjöpffett, fiaube 
es mit jtoei $od)löffcl SDteljt an, berrüljre eS gut, fülle eS 
mit gleifdjbrülje, beffer ©djülj, auf, unb laffe eS gut auf* 
fodfjen. SDann paffire man eS burd) ein ©ieb, fd^neibe bie 
Prüfte in längliche ©tüddjen, lege fie in bie ©uppe, unb 
laffe eS nodf) auffoeljen. Senn man null, fann man Keine 
33robflöfidf)en ober gebadene SBrobfdjuitten f)iuein geben. 

74. m\¥ SdiilWrÄtfit^c. 

(Sin ©tüd Sutter tt>irb mit einem &od)löffet 9ttel)t 
gelb geröftet, mit einer 2)?aß ganj Iräftiger ©d)ül) lang* 
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fam aufgefüllt unb gut toerrüljrt. 35ann gebe man bret 
Steffen, bret ^Jfefferförner unb bret Sllmobeförner (^ßiement) 
in bie ©uppe, unb laffe e$ gut fodjen. Sftan madjt 
Meine Sörobflößc^en unb fodfjt fte tu ftebenber gtetfdjbrüjje. 
(Sin gebratener ÄatbSfopf in Sürfel gefdjnitten, fomie 
^ritfjnerlebern, SWagen, |)ül}nerfleifd), Srathutrftdjen in 
ber SWitte abgebreljt, gefotten, bann abgef Quitten, Sittel 
in einer eigenen ©tippe gefodjt, bann in eine ©tippen* 
fdjüffel gegeben, bie ©cfjül) mit beut ©etoürj burdfj ein 
©ieb barüber gegoffen. ©oHte e$ ju luenig fein, fann 
man nodfj gleifc^brütjc nadfj 33ctiebett baran giegeu. 33or 
bem Stundeten wirb ein ©las 2Kabera Ijinein gegoffen. 

75. Sefcerfitwe. 

Sin IjalbeS ^ßfunb Sebcr toirb getoafdjen, abgehäutet, 
in länglicfje, bünue ©djuitteu gef Quitten, gefaljen unb 
gepfeffert, nadjbem e$ auf ber Pfanne in ©djmatj ge* 
baden, ttrirb e$ in einem SJJörfer geftoßen. 2Il$bann in 
einen Siegel mit ettoaS S3utter, gewiegte ^ßeterfilie unb 
^triebet gegeben, gebüuftet, mit jtoet ®od)löffel 9Jtef)l 
angeftaubt, mit ftebenber ©uppe aufgefüllt unb gut au8* 
gefönt, atäbann burdj ein ©ieb gegoffen* S3eim 8ln* 
ridjten fricafftre man fte mit jtoei Sibotter. SÄan gibt 
gebähte« ober in ©dfjmalj gebacfeneS 33rob Ijinein. 

76. 9B»a^e. 

Sin ganjeS $alb8mtl$ hrirb gettmfcfjen, rein au$= 
gefdjabt, in einem ©tücfd)cn Sutter ober ©uppenfett 
gebünftet, mit jtoei Söffet SKeljl augeftaubt, mit guter 
gleifd)brül)e öerbünnt, nodj einmal aufgeloht, burdj ein 
©ieb gegoffen, mit jtoet (Siern fricafftrt unb über ge* 
bacfeneS ober gebähte« S3rob gegoffen. 

77. ©tt^e mit (SittUS. 

©edjö gange Sier toerbeu mit einem ©poppen 
!alter SKildfj in einem £afen tüchtig abgefcfylagen, bann 
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berfelbe in ein nidjt ju ^ctgcö SBaffcr gepeilt, bis e8 
eine fefte 5D?affe toirb. ©leidj bor bem Stnridjten ttrirb 
er mit einem Söffe! in Keine ©tücfdjen au$gejlodjen nnb 
in bie ©nppe gelegt 2lm beften baju ift ©d)ülj*©ut)pe. 

78. dreifarbige 9lo rf erlftt^e, toetff e, rotlje «üb grüne. 

3J?an fodje in ftebenber gfeifdjbrülje ttne SJlr. 24 
toei§e SRocferfn, SMefelbe JBeljanbfang erhalten bie rotljen. 
3tnftatt bem getoöljnlidjen gett neunte man t>ou falter, 
rotier $reb$butter, nnb jn ben grünen gebe man feljr 
fein gettnegten ©pinat, *J3eterftIie nnb ein roentg feine 
grüne £tDxzbtUfyxä)txi, bamit e$ grün färbt, Ijinein, 



puppen an ^fafifagen. 

(Ötefe audj SKr. 27. 66. 67.) 



79. ©infirennftt^e. 

85ier Sott) SRinbfdjmatj laffe man in einem Siegel 
ljeifj . toerben, gebe SWeljl Ijinein, nnb laffe e$ mit ettoaS 
«Salj fdjön braun röften. SBenn e8 braun ift, faun 
man eine *ßrife Sünimel Ijinein toerfeu, unb einige 
Minuten mitröfteu. SDann füllt man fie mit fodjenbem 
SBaffer auf. Seim Stnridjten gießt man fie über in 
SBürfet gefdjnttteneS, toeißeS 33rob, audfj !ann man fie 
mit jtoei (Sibotter fricafftren, ober ganje Sier, auf je 
eine *ßerfon ein Si, in bie ©uppe geben. 5Bor bem 
Slnridjten lägt man fte ein menig anjieljen. 

80. Sörtfferfit^c *<m toeiffem 8r*b. 

f5?ür brei Äreujer fein aufgef<f)nittene$ Sftildjbrob ober 
(Semmel toerben in Söoffer mit etmaS ©atj »erlogt, 
ju einem bünnen 33rei öerrüljrt, gulcgt mit in 23utter, 
gelb gerotteten, fein gefdfjnittenen 3^^beln aufgefdjmaljem 
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81. Äreüefuwic mit Wild). 

3tt)ötf fdjöne Ärebfe »erben gefotten, ba$ Mittlere 
herausgenommen, üom ©djmufce befreit, bie ©djtoänjchen 
etgenö auSgeföft unb aufberoafjrt. 35amt »erben bie 
$rebfe in einem äftörfer fein gerftoßen. 9?ad) biefem 
läßt man ein ©tücf SSutter in einem Stiegel jerfdjleidjen, 
unb bünftet bie geflogenen Ärebfe barin, bis bie SButter 
rotfj ift. £>ernach »erben fte mit ftebenbem Saffer auf* 
gefußt, eine Ijatbe ©tunbe gefodjt, bann abgegoffen, bie 
23utter heruntergenommen unb aufbewahrt. Söährenbbem 
laffc man 9taljm fodjenb »erben, gebe 3n<fer unb 3i ttu nt 
baran, gebe bie ÄrebSbutter oben barauf, unb gieße ba$ 
©anje über gebähtes SDlildjbrob. 3**^ lege man bie 
^rebsfdjtoänjchen in bie ©uppe. 

82. SRiUtfW mit «eis. 

3tt)et Sotlj SteiS »irb gebrüht, faft ge»afdjen, 
bann in ftebenbe SDlttdj eingelocht, öerbünnt unb an* 
gerietet 

83. 8Rild)fiiWe mit ©ricSme!)!. 

Sine h a ^ e SD?a§ 9tahm ober Wxlä) mache man 
fodjenb, laffc eine obere $affee*£affe ©rieSmeht in bie* 
felbe laufen, fod^e fte eine ^alfce ©tunbe ju einer 
bünnen ©uppe , unb richte fte bann an. 2Kan 
!ann fte ent»eber faljen, ober mit 3 u <* er Wttb 3i m *nt 
beftreuen. 

84. aRityfW« 

3Wan mache anbertljalb SDfaß Stahm ober 2Ki(dj 
fodjenb, unb fann, »enn man roiEC , ein £\mvxt* ober 
SSaniöeftengelchen bartu fteben, gieße bann bie fodjenbe 
SWilch über im Ofen gebähte« SBrob. 
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85. »nbere flrt 9Wi!djf^e. 

gilt jtoet $reujer 2Kild)brob jerfdjneibe man in 
feine ©dritten, ;$erfodje fte ganj fein mit SDfttdj ober 
Statut $u einem bünnen 23ret, bann fann man fte beim 
2(nrid)teu mit 3utfer ober ©alj ttmrjen, nnb mit gtt»et 
Siern fricafftren. 

86. g^afolabefn^e. 

SD?an fodje in anbertljatb 2JJaß SWildj brei S£ä* 
feigen fein geriebene ©jofolabe nnb £udcx uad) 33elie* 
beu, nadj mehrmaligem 2Iuffiebett gieße man fte über 
gebäfjteS 23rob. SBenn man iuiß, fann man fte audj 
mit jtoei (Sibotter fricafftren. 

87. gaifdfe (^ofolabefitwe. 

(Sin <Btüd »ntter läßt man jerfdjleid)en, röftet mit 
einem ©tücfdjeu Qudzx SÄeljl barin braun, bann gießt 
man e$ unter beftänbigem Stühren mit fodjenber äfttfdj 
auf unb läßt fte auSfodjeu. 3)?an gibt gebäljteS 33rob 
hinein, Qudtx ™dj 23eüeben. 

88. SBeinfu^e. 

Slnbertljalb SDlaß SBein mit Qudcx nnb einer Ct* 

tronenfdjale wirb fodjenb gemalt, bann an adjt bis 

jeljn gibottem, bie gut üerrüljrt ftnb, gegoffen, unb über 
gebäljteS 23rob angerichtet 

89. §alberfu^e. 

Sine SDtaß abgeftreifte , rein gettafdjene £>olber* 
beeren werben mit einer unb einer Ijalben 2Jiaß SBaffer, 
rinem (Btiid £\\dtx unb einem 3immtrinbd)en au ^ 
Scuer gefegt unb eine ©tunbe mäfjrenb öfterem Umrülj* 
ren ganj fcerfodjj. Sann werben jtoci Söffe! SD^e^I mit 



Digitized by LiOOQle 



28 ©uWtn. 

ettoaS SBaffer ju einem Üeiglein angerührt , baran ge* 
geben, mit 3Hitch öerbünnt, burd) ein ©ieb pafftrt unb 
über gebäfjteS S3rob angerichtet. 

90. »irrfii«if. 

2tnbert^aI6 3D?aß braune« 33ier nebfi einem ©tiief 

3nder mache man fodjenb, unb fdjäume e$ gut ab. 

SDann fätage man fedjS bis ad)t Sibotter, 3 U( * cr na ^ 

Selieben, in einem £opfe gut ab, unb gieße ba$ 

ftebenbe 33ier unter beftänbigem Stühren baran, ju- 

le|t feeft* Söffet SWilch- Ueber gebäre« S3rob h>irb 
e$ angerichtet. 

91. »ier auf anbete &rt. 

6in ©tücf 33utter läßt man in einem bieget ober 
Safferot gerf gleichen, gibt 2)Ze^ hi ne *n, ^öflet e$ gelb, 
gießt e$ mit ftebenbem 23ier an unb läßt e$ einmal auf* 
lochen. 2)ann Derrüljrt man Gibotter in einem 2opf 
mit ettuaS gefioßenem 3 U( * er m ^ 9* e ß* Joiftenbe 
93ier barüber. SWan gibt in SBürfel gefc^nitteneö 33rob 
hinein. 

92. ©eroflete ®rie«fiiW>e. 

2Wan röftet ©rieS in einem ©tüddjen ©djmatj 
ober SButter gelb, füllt tljn mit fodjenbem SBaffer unter 
beftänbigem fuhren auf unb laßt iffn auSfodjen. SSor 
bem Stnridjten fricafftrt man bie ©uppe mit ©bottern, 
bann gibt man gebähtes S3rob hinein. 

93. %t*\ä)\u}pt. 

2)ie ftrofdjfchenfet toerben gefallen , tu Si unb 
SSröfel umgehmtbet, bann auf einer flachen Pfanne fdjön 
gelb gebaefen, in einem SWörfer geftoßen, mit einem 
©tücfchen S3ntter in einem Sieget ein toenig gebünftet, 
mit fodjenbem Saffer (beffer (Srbfenbrühe) aufgefüllt 




unb gut cmögefodjt SDatm burdj ein ©ieb gegoffen, 
mit Sibottern frtcafftrt unb mit gebähtem 58rob ju 
£ifd(j gegeben» 

94. OTogenfujtye. 

Sin ©titcf SButter läßt mau in einem Siegel jer* 
fdjleidjen, rüljrt 3Tieljl, fotriel e$ annimmt, Ijinein, unb 
lägt es gelb roerben. (Sinen Stögen ftebet man in Sfftg 
unb Sßaffer mit 3totebe(, Lorbeerblatt , ^ßfeffcrlörncr f 
füttt ba$ (Sinbrenn mit bem Sfftg burdj ein <3ieb auf, 
gießt nodj etttmS IjetßeS SEBaffcr ober (Srbfenabfub baran, 
©alj nad^ 33elteben, unb läßt cö ausheben. Samt 
legt man ben Stögen, meldjer in ©tücfdjen gefd&nttten 
fein muß, Ijinein. ÜÄan fann audfj ben roljen Stögen 
im ©inbrenn bünflen unb bann mit Srbfenabfub auf* 
füllen. 2ttan gibt gebähte« 33rob Ijinein. SBenn man 
null, fann man fte audj mit ettoaS Sfftg fäuern. 

95. Stfjncrf cufn^c an Safttagen. 

SSSirb ebenfo toie 9tr. 72 bereitet, nur auftatt 
ftleifdjbrülje, (Srbfenabfub ober SBaffer genommen. 



^erfd)iebene (£>ertd)te nacQ ber flippe. 



96. geringe. 

SDiefetben toerben eine tjalbe ©tunbe in einer 
SDtifdjung öon SDtildf) unb Saffer (ju gleiten Steilen) 
eingetüeidjt; f)at man Ijteju nieijt 3eit, fo ttmfdjt man fte 
Moö in Söfildj unb «Baffer, Köpft fte, jieljt bie £aut ab 
unb galtet fte in ber SWitte, befreit fte toon fämmttidfjen 
©raten , f d^neibet fte in einige (Stüde unb richtet fte 
toieber wie ben ganjen f)äring auf ein ^ßtättcfjen an, ben 
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97. SWarinirte garinge. 

2)ie ^)ävtnge werben jwei Sage in frtfdjeS SSaffer 
gelegt, am brüten Sog wirb Sffig, eine 3wiebel in 
©Reiben gefdfjnitten, ;$wei Sftetfen, ^ßfefferförner unb eine 
£itronenfcf)a(e gefotten (oljue 3 u 3 a & c öon SKad)* 
bem ber @fftg falt geworben, giegt man ifjn über bie 
£)äringc- SJtacf) jwei Sagen eignen fte ftd|j jum Sffen. 
(t$ wirb Ujnen bann bie £)aut abgezogen, ber ©rat 
auSgelöft, auf ein ^lättdjen ber Sänge nadj gelegt unb 
obenauf ber |)äriug$fopf. SDiit 3ü>iebelfdjeiben au« bem 
Sffig, worin fte gelegen unb brei Sitronenf Reiben Wirb 
ba$ ©anje garnirt 

98. ©arbeiten. 

35ie ©arbeiten werben in faltem SBaffer rein ge= 
Waffen, in ber 9Jittte auScinanbergenommen, öom ©rat 
unb allem Unreinen befreit, ber Sänge naef) auf ein 
^ßtättdjeu gelegt, mit fjart gefönten geljacften Sieru 
garnirt unb fobann fertrirh* 

99. ©arbeiten mit ©lace. 

üftadfjbem bie ©arbeiten rein gewafdjen unb au«* 
gegrätet fiub, werben fte auf ein *ß(ättd)en gefdfjticfjtet, 
fingerbid mit jerfdjüdjcuem ©face übergoffen, bann an 
einen läuten Ort gefteflt, bamit es ftdfj fuljt 

100. ©rasten mit ©arbeHenfiutter. 

SReugebacfene SWilcprobe werben in fingerbitfe, runbc 
©Reiben gefdjmtteu, mit ©arbeßenbutter beftridjen unb 
auf einem ^ßlätte^cn fcrinrt 

101. ©arbeHenörob. 

üReugebacfeue Sftitdfjbrobe Werben in fiugerbicfe ©dfjei* 
6en gcfcfjnitteu, mit frifdjer 33utter befinden, gefaljen 



Digitized by LiOOQle 



unb mit längfid) gefdfjnittenen ©arbeiten gitterförmig gejierl. . 
2Wan famt audj einige kapern jtt)ifd)en bie ©itter legen, 
ober geljadte öier, foroic felbe mit 2l$pif (9lr. 455) gieren. 

102. ©arbinen. 

©iefelben derben fammt bem Oet auf ein *ßfättdfjen 
gefegt unb mit s JSctcrfttiengrün außen f)erttm Derjtert auf 
ben £ifd) gebraut 

103. Sadjg. 

9J?an fdjneibet Dom Sad)$, tt>eld)er int 3unt am 
bcflen ift, gauj bünne ©tüddjen, legt fie auf ein *ßlätt* 
djen uttb garnirt fte mit ^eterfiliengrüu. @3 toirb 
frifdfje 33utter baju gegeben, 

104. (£atitar mit gefiatfenem örab. 

SänglidjeS nengebadeueS Sftildjbrob tt>irb in gauj 
bünne ©Reiben gef Quitten, auf ber Pfanne in Ijeifjent 
©djmatj fdjön Ijeßgelb gebaden unb Saüiar fjieju feruirt, 
unb einige Eitroneufcfynifce beigelegt. 

105. »itfJern. 

SD?au öffnet beljutfam bie ©dualen, bamit lein 
©oft IjcrauSläuft, fd)üd)tet bie Stuften auf eine platte 
unb feröirt fte fo. S$ Serben Ijieju Sitrouen gegeben, 
toeldfje in fedf)S SHjeile jerfdjuitteu ftnb. 

106. Salami. 

toirb bie feine £)aut abgezogen, bie ©alanti in 
bünne ntubc ©djeiben gefdjnitten unb auf einem ^(ättrfjen 
nadjeinanber gelegt. 9Jiau ferüirt Ijteju frifdfje 33utter. 

107. Iföeftyljälifdicr, ro^er ©rfiinfeu. 

©er ©djinfeu tuirb mittel« cittM f Warfen SDlefferS 
in gauj bünne ©Reiben gefdjnitten, btefetbeu auf einer 
platte nacfjeinanber gefcfjltdfjtet unb fo ferturt. 
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(Suppen. 



108. ©djhtfetrtrSbifjen. 



9iunbe 9)ftId}6robe derben in büunc ©Reiben ge* 
fd&nitten, mit frifd^cr 33utter bejfridf)en, gefönter, fein 
gewiegter ©dfjinfen barauf geftreut, auf eine platte ge* 
legt unb fo ferüirt. 



(Sin IjatbeS $funb 2)?el)I, ein üiertet *ßfunb Sutter, 
ein ganjeS öi, ein Söffet füßer 9taljm unb etttmä ©atj 
toirb ju einem gelinben Sftubetteig fein verarbeitet unb 
bann läßt man ifjn eine ©tunbe ruljen. SDann madjt 
man folgenbe güfle: $at6$brife ober £>irn toerben 
in (Satjroaffer gefotten, fein gerfdjnitten unb einige 
g)üljner(cbern, ein toenig ©anSteber, ober etoaS gteifdj 
Don übrig gebliebenem ©eflügel, ebenfalls fein gefdjnitten, 
in einem Sieget mit einem ©tücfdjen iöuttcr, fein ge* 
ttriegter ^ßeterftüe unb ©at$ ein toenig gebunftet, bann 
mit einem flehten Söffet Stteljt angeftaubt, ein toenig 
Qtfeifdfjbrülje baran gerührt unb gittert jtoei rolje Sibotter 
baran gegeben; ba$ ©anje muß jtemtid) bief fein. Sftun 
gießt man eö auf einen £efler unb läßt e8 erfatten. 
hierauf toirb ber oben befdfjrtebene £eig mefferrücfenbuf 
auSgetoalft, ljanbgroße ©lüde fjerauägeräbelt ober gefdjnit* 
ten unb in bie ÜÖiitte ein Söffet güfle gegeben, ber 9ianb 
mit (Siroeiß beftridfjcn, an allen ©eiten feft jufammcngebrütft 
unb bie 9iiffote in Ijeißem ©d^matj fdjtmmmenb, gebaefen. 



£)ie Meinen 9tettige werben genjafd^eu, ba$ grüne 
^e^en baran gclaffen, oben jugepufct, auf ein ^ßtättc^eu 
gelegt unb außen mit 33utterjarfen garnirt. 



Man nimmt ein *ßrie$ unb Ddjfengaumen, ober 
einen falben Äatbsfopf, ober audf> ein ©tüd£ $afl>* ober 



109. »tffolen. 



110. äRimatretHfl mit »»«er. 



111. gfletf^aftet^en. 
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£üljnerfleifcf) fd^on geformt, fdjneibet e$ in Snrfel ober 
roiegt e$. hierauf lä§t man ein ©tütfcfjen SButter mit 
fein gewiegtem *ßeterftliengrün flüchtig anlaufen unb ba$ 
gleifd) ein roenig bariu bünften, ftaubt cS mit einem 
?öffeldjen SKeljl an, gießt einen Söffe! ©uppe baran, 
üerrüljrt e$ gut, mürjt e$ mit Sitronenfaft, SftuStatnuß 
unb ©alj, unb läßt e$ bis ju einem bitfen 23rei fodjen* . 
2>ann »erben bie fdjon betriebenen Sntierteig*$afteidjeu 
( v J?r. 549) bereitet unb biefeI6en, betör man fte ju £tfdje 
gibt, mann eingefüllt. 



» i n h f 1 1 \ f 4 



112. «ffotfrucf? J?iiubflri|nj. 

9Jfan mäfjlt fyiegu ein fäjöneS <Edjh)eif=, Sreug» ober 
9iiöpenftüd, flopft e«, n>äf cf)t ee in frifdjem Soffer, fefct 
e«. in einem mit frifdjem SBaffer gefüllten $afen gum 
geuer; auf ein ^ßfunb ^Icifd) rennet man eine SWafj 
Soffer. 

33?enn eö anfängt gu fieben, fdjäuntt man eö r a f 
ab, folgt es unb legt bann baS gebräuäjtidje 2Burge' in)er f 
mit einem fjabeu in ein ^ßäcfdjen gebunben, Ijinetvt. 2)r 
3uwage com ftleifdj läßt man mitfieben, bamit ine ©<• * 
fräftiger wirb. 3ft baö gleifdj roeic^ gefotten (getf 
reajnet man brei ©tnnben), toirb c« in büune '?52 
tran^irt, auf eine platte ber Steide uatf) o*' . ® 
etea« gieifäjbrülje über g offen, bnmit ee uegt unb mu 

pr bas fttcifd) Märe e8 beffe^ , fafttg ttefi*- 
benbem Söaffer gugefefct hmrbe , wenn e« rtax W 

liert an ftroft. ^ bie €«W« » w * 

Scdjtu«. ' 

3 
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113. fti«M*giltt. 

fucju wäfjlt man baS Senbenftücf, befreit e$ üon 
beu Seinen i jtetjt Upn bie |)aut ab, reibt e$ gut mit 
©atj, Pfeffer unb 9Mfengewür3 ein unb läßt c$ Wenig* 
ftenö eine ©tunbc rnljen ; bann fpidt man e$ wie einen 
£)afen. 3u eine SBratpfaune gibt man brei große *$toit* 
beln, eine gelbe 9lübe in ©Reiben gef Quitten; bann legt 
man ba8 Sleifdj fjtnein, gießt jwet Söffet Sßaffer, beffer 
§Ieifd)brül)e baran, bratet e$, inbent man eS fleißig mit 
ber eigenen ©aucc übergießt mtb umwenbet. 9lad) einer 
©tuube gießt man ein @IaS rotfjcn ober weißen Sein 
baran unb läßt eS braten, bis e$ mürbe ift; bann fegt 
man baS Öletfd) tjerauS, fdjöpft baS %ctt uon ber ©auce, 
üerrüljrt bie Qtoxtbtin unb bie Sßurjeln gut, treibt fic 
burdj ein ©ieb, tnbem mau uodj einen Söffet ©nppe nadj* 
gießt unb üon einer fjatbeu Eittone beu ©aft nimmt, fodjt 
fic uodj ein wenig auf, intern man baS Qrtcifdj {jiuciii 
legt; fdjneibet bann baS Srleifd) in fyatbfingerbitfe ©Rei- 
ben, legt cS auf einer platte wieber ber Sauge nadj 
jufammen, wie eS war unb gießt bie ©aucc barüber. — 
©ajn gibt man Sftncaroni, geröftetc Kartoffeln, auefj in 
©a(3Waffer gefodjteu 33Iumcufol)I. j 

114. KittMlMten mit faurem 9taljm. 

2>aS baju beftimmte Senbenftüd wirb Don beu 
Seinen befreit, bie £)aut abgejogen, gut geftopft, mit 
SMfengewürj unb ©alj eingerieben, brei bis üier £age 
in Sfftg gelegt, tägtidj umgewenbet, bann herausgenommen, 
mit längüdj gefdjnitteuem ©ped gefpieft. SDann legt mau 
auf ben S3oben einer 33ratpfanne ein wenig SButter ober 
Slbfdjöpffctt, brei 3wiebeln, eine gelbe Sftübe, eine ©eßerie* 
Wurjet, TOeS in ©Reiben gefdjuitteu, gibt ein wenig 
öon beut SJJarf einer Eitrone, ein fdjwargeS 33robriubd)cit 
unb einen Söffet Söeije baju. Saßt cS fo jwei ©tuubci 
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braten, übergießt e$ fleißig, beftreidf)t c8 Ijie unb ba mit 
«item Söffet fauren 9taf)m$. (Sollte e$ ju ftarf cht* 
braten , gießt man cttoaS Qr(eifdf)brülje naü). 2)amt 
befreit mau bic (Sauce bom Qrett, lägt bie gunebetu 
gelb werben, ftaubt ein toenig 2D?e^t baran, gießt ettuaS 
§lei[djbrülje ju unb läßt e3 nod) auflohen, bann pafftrt 
man e$ burdj ein (Sieb. 5Da8 fttetfdfj ttrirb in bünne 
©Reiben gefdjmtten, bic (Sauce barüber gegoffeu, ober 
aud) eigene baju gegeben. — ©aju gibt man Kartoffel* 
fatat, Sompot ober nur abgefdfjätte tu (Satjumffer 
gefönte Kartoffeln. 

115. »ittbSkatett, gebünftet. 

9iad)bem ber SftinbSbrateu mic in ber vorigen 9tr. 1 14 
Ijergeridjtet tft, nrirb er brei bis üter £agc in (Sfftg ge* 
legt, bann mit (Salj unb Pfeffer eingerieben, in einem 
bieget ober Kafferot, beffeu SDedet gut fdjtießt, mit 
brei £xokM\\, jtoei Söffel gteifdfjbrülje unb jtuet Söffet 
SSetjc gebünftet, fleißig umgemeubet unb mit bem eigeneu 
(Safte übergoffen. 3u jtuet (Stunben ift er getoöljnttdfj 
toeidj; atsbauu gibt mau ein (Stütf ©tacc in bie (Sauce, 
in ©rmangtitng beffeu ein zeitig Söratenbrülje, trandtjirt 
baä gletfd) in gleidjmäßige bünuc (Stüde unb gießt bie 
(Sauce burdf) ein (Sieb barüber. 

116. <?itg«fd)cr »raten. 

2)0311 nimmt man (für jtoölf *ßerfoneu) ein 9tippen= 
ftütf boit fed)8 ^Jfuub, töft e$ Don ben kippen rein ab, 
fatjt e$ auf beiben (Seiten, jebodj nid)t ju fdjarf, roßt es 
jufammen, binbet einen SBinbfabeu tjerimt unb läßt es 
über Sftacfjt flehen. Seit anbern £ag gibt mau in 
einen Sieget ober Kafferot jtoci 3ttriebetu, eine getbc 
Stübc in (Sdfjeiben gefdfjnitteu, legt ba$ Steife^ 
ein, gießt ^Icif^rüfc ober Söaffer barau, gtetdj fo* 
biet, baß man e3 öfter bamit übergießeu fann, ttenbet 

3* 
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ba$ gteifd) fleißig uut; julefct lägt man e$ unjugebetft 
Braten, batnit bie 3h)iebrfn 9^ unb bie ©auce braun 
n>irb. 3fi ba$ Stfeifd) toet^ fdfjityft man ba$ fjett toon 
ber (Sauce ab; toenn man tviü, gießt man ein ©läädfjen 
SRoQtoeht baran ober ein memg Sitronenfaft, pafftrt 
2t0e$ burdfj ein ©ieb über ba« gefdfjnittene gleifdfj unb 
garnirt e$ mit Kartoffeln ober 9Kacaronu 

117. m&mpW »Unbftriftfj. 

2)a$ mittlere 9lippenftücf tmrb, nadjbem e$ rein 
getoafdfjen, gut gefaljen unb mit Pfeffer gemürjt 
ift, nadfj jtoei ©tunben in einem liege! mit einem 
föffel SBaffer gebünfiet, fleißig mit bem eigenen ©afte 
übergoffen, bon £tit gu £z\t umgetoenbet, bamtt e$ nidjt 
anbrennt; naü) jtoei ©tunben ift es fertig. — 35aju gibt 
man getoöljnlidj) ©alat bon Kartoffeln» 

118- Boeuf ä la mode. 

i 

2)a3 ©dfjtoeifflücf bon fedje bis adfjt <ßfunb ifl fjieju 
am beften. SWan ttmrje e$ mit Pfeffer, helfen unb 2Hmobe* 
gettmrj (^ßiment). ©ebe e$ in einen Siegel mit brei bis trier 
3toiebeln, einer gelben SRübe, einer ©eßertehmrjel in ©cJjci* 
beu gefdfjnitten, fedjjs Sßadfjljolberbeeren , etwa« fcfitoarjer 
Örobrinbe; gieße eine fjalbe SDfaß (Sfftg barüber, becfe e$ gut 
ju, fieöe e8 an einen füllen Ort, menbe e$ tägüdjj um, 
unb laffe e$ brei bis toter Sage liegen. SDann neunte 
man ba$ gtetfdfj §erau$, falje e$ leidet, gebe e8 in bie 
33eije jurücf, gieße fo biet Saffer nad§, bis e$ über ba8 
gleifd^ ge|t 2)ann laffe man e$ brei ©tunben laugfam 
bämpfen; foßte e$ nidf)t fauer genug fein, toirb nodfj (gffig 
jugegeben, audf) muß e$ Ijie unb ba umgetoenbct toerben. 
©djöpfe ba$ gett herunter, madf)e baran ein bunfelbrauneä 
Sinbrenn mit einem ©tüdfdfjen 3 U( * er / fülle e$ mit bem 
ftletfdfjabfube auf, treibe bie ^ttricbefa gut burdf). ©oflte 
bie ©auce jU bi<f fein, gießt man nodj ftleifdfjbrülje baran, 
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tuemt man Wiff, and) nodfj (Sfftg ober nadj 33elieben ein 
®Vd$ä)tn Stotljwetn unb loffe bctS Oanjc nodfj einmal 
gut auffodjen. S)ann fd^netbc man ba$ Qftetfdj in bünne 
Stüde, gebe bie ©auce eigene ober begieße ba$ Qtfetfdj 
bamit. — SDaju gibt man Kartoffel* ober 33robftößd)en, 
Spaden ober Kartoffeln* 

119- »ojrtrateit. 

SSom SRippenftüd nimmt man Ijanbgroße, l)afl>= 
pfünbtge ©tüde, ftopft fie mit einem fd&weren SWcffcr 
ein wenig, würjt fte mit ©atj unb Pfeffer, ©ibt in einen 
Sieget ober Kafferol ein ©tüd 33utter (beffer ©Uppen* 
fett), eine fein gefdfjmttene große 3wiebel, legt ba$ Offeifcl) 
barauf, läßt e8 ein Wenig anlaufen, gießt bann etwas 
Suppe nadj, bamit bie 3wiebet nieijt anbrennt, bedt es 
31t unb bämpft e$ breibiertel ©tunben fdfjön langfam. 
35ann legt man e$ auf eine flache platte unb über* 
gießt e$ mit ber ©auce, — 2)aju gibt man Kartoffeln 
ober Kartoffeifatat- 

120. Clofibraten auf anbete 9lrt. 

2Äan Bereitet bie ©tüde wie oben, gibt ein ©tüd SBut* 
ter ober ©uppenfett auf eine Omelettepfanne, legt ba& ftleifdj 
barauf, bedt e$ mit einem ©edel ju, wenbet e$ einigemal 
um, bratet e$ wie ein ©eeffiea! auf beiben ©eiten braun. 
Sann gibt man e$ auf eine fladfje platte, gießt auf 
bie Pfanne einen Söffe! Qftetfdfjbrülje, läßt bie ©auce, 
inbem man fte mit beut ©dfjäufelcljen fleißig um* 
tüljrt, einigemal auflohen unb gießt fte bann über ba$ 
ftleifdj. — S)aju gibt man Kartoffeln» 

121. ©efdjmorteS «itibjleifilj auf Liener 9trt. 

Sttan fdjneibet au« ber Keule fingerbide ©Reiben, 
Köpft fte auf beiben ©eiten mürbe, würjt fte mit Pfeffer 
unb ©alj, burcfjjicljt fte mit ©ped, wenbet fte leidet in 
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* 

•Dlefjl um. Sitebann läßt man ein ©tü<fd(jeu 23uitcr in 
einem Siegel jerfcfjleidE)en, legt bie ©dfjuitten ba Ijiuein, 
gießt ein ©las Sßein unb fomel Saffer baran, bte ba8 
gleifdf) gut angefeuchtet tft 91uu laßt man e$ bret 
©tunben langfam f Comoren, inbem man ben Siegel Ijie 
unb ba rüttelt, toenbet ba$ fjleifd) audf) einmal um* 
3fl e$ miä) f ttrirb e$ auf eine platte angerichtet, bic 
©auce burdfj ein ©ieb gegoffeu unb ctroa« ©tronenfaft 
barau gebrüeft unb über ba$ ^Icifd^ gegoffeu* 

122. Boeuf a la Nesselrode. 

Wlan nimmt toier bte fünf Sßfmib aom SRiubfdfjroeif* 
ftücf, läßt e$ im Sommer brei bte Dter Sage, im 
SBinter fedfjS bis fteben Sage abliegen* Sitebann legt 
man c« in ein $afferol ober tiefen Siegel, toorljer faljt 
unb pfeffert mau c$ gut, gibt anä) jtoei helfen, ein . 
Lorbeerblatt, brei große 3ttuebelu in ©Reiben gefd^nitten, 
ebenfo jtüei gelbe SRüben, itoei *ßeterftliemuurjeln baju. 
^Begießt e$ Ijalb fo Ijodfj, ate ba« fttttfd) gel)t, mit SBodf* 
bier, bedft e$ mit einem gut paffenben SDecfet ju, läßt 
e$ toier ©tunben bünften, begießt eö öfter« mit ber eige* 
neu ©auce unb läßt c$ nid)t ju ftarf fod^en, bann 
bleibt e$ feljr faftig. 

123. Witht&untti «ittbffeiftl). 

UebriggebliebeneS 9iinbfleifd) tütrb in Ijalbfinger* 
biefe ©Reiben gefdjuitten, mit ©alj unb Pfeffer ge* 
ttnirjt, toäljrenb beut foirb ein ©tüct ©d&malj auf ber 
Pfanne Ijeiß gemalt, bie ©tücfe barauf gelegt, auf j 
beiben ©eiten fdjön gelb abgebräunt* — ©emöfjnlicf) 
gibt man Kartoffel* ober grünen ©alat baju. I 

124. ©olafdffWfdj. 

Srei <ßfunb öenbenbraten werben &on Sein unb 
£aut befreit, in nußgroße, nnirfelartige ©tücfdfjen ge* 



Digitized by 



9tinbflcifd). 39 

fdjmttem (Sbenfo derben brei große 3n>iebeln uub un- 
gefähr fed)$ Sotfj geräucherter ©pc<f in ganj Meine 
©tflcf^en gefdjnitteu. SllSbann nrirb tu einem Sieget 
ober Kaffcrot, beffen ©ccfel gut fdjtießt, auf ben SBobeu 
eine Sage ©pecf, bann Steifd), etroaö ©atj, Diel Pfeffer, 
bann 3roiebet gelegt uub fo fortgefahren, bis Sittel ju Snbe 
\% gut jugebecft, jum geucr gefegt, f)ie uub ba ein wenig 
gefdf)üttett, baniit e$ uicf)t anbrennt, wxäjt aufgebecft, ju* 
te|t, nadjbem e$ breimertct ©tuuben gebünjlet Ijai, mit 
einer *ßrife fpantfe^en Pfeffer getourjt uub auf einer 
platte fd)neft fertnrt. Sttan fanu auefj nur eine fpaniftfje 
^fefferfdjate oben auf baS Srtcifd) legen. — ©aju gibt 
man in ©afytmffer gefottene Kartoffeln. 

* 

125. ©ofofdjflcifd) auf aubere »rt. 

2Wau nimmt ba$ gletfdj oom ©Riegel, am beften 
fcom Senbenbratcu, ftopft e$ tüchtig, fdjncibet eS Kein* 
nmrflidj, madje in einem Sieget S3utter uub 3n>iebel 
fjei§, gebe ba$ gtetfeh gut gefatjeu hinein, gieße eineu 
föffet ©uppe hinju uub bünftc ,c8 gut jugebedt. £)ie 
unb ba gieße eineu Söffet ©uppe Ijinju, aud) etma$ 
Sfftg. 9?ad) breimertet ©tunbeu tt)irb baß ©otafchfleifdj 
auf bie ©djüffef gegeben, mit $aprifa ober Pfeffer ge* 
ivürjt , bie ©djüffcl mit geröfteten Kartoffeln ♦garnirt 
unb fo aufgetragen. 

126. §af d|6 bon !Hinö jlciirfj ober »raten. 

2ftan miegt übrig gebliebenes 9JinbfIeifdf) ober $ixaten 
mit einer 3 n) iebct, ettoaS ßitronenfehate uub ein menig 
^eterfitieufraut recht fein , atsbaun nurb e8 in einem 
jieget mit einem ©tüd S5utter eine ^albe ©tuube ge* 
bünßet, fotttc e£ nötf)tg fein, ein wenig gefat$en, mit 
brei Söffet gtcifdjbrüfje uub einem Söffet ßfftg fcerbünnt, 
uub noch eine SSiertetftunbe gefönt. 
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beut 2tnrid^tcn mit ettoaS CSfftg ober Sitronenfaft gedauert 



£>ie$u nimmt man ba8 lange bünue ©tü<i Don 
ber £enbe, befreit e$ &on ben Seinen, jieljt bie £>aut 
ab unb fdjneibet e$ in jfcetfmgerbicfe ©Reiben, als* 
bann derben fie mit einem £>otjfcf)tägeI ober ferneren 
SWeffer breit gefdjtagen, eine ©tunbe bor bem ©taten 
mit ©atj unb Pfeffer eingerieben» 2tl$bann legt man 
auf eine fladje Pfanne 23utter, bie SöeeffteafS barauf 
nnb bratet jie rafdj adjt bis jeljn SDlinuten, inbem man 
fte gtoeimal itmhjenbet, legt fte auf eine platte, gießt 
in bie 33utter, in toeldjer fte gebraten ftnb, jtoei (Sfj* 
töffel Ijetße 8tfetfd)brülje, rüljrt mit bem Satffdjäufeldjen 
beflänbig, bis bie (Sauce mehrmals auflöst , woraus 
eiue bicfe 33rülje entfielt, unb gießt bann biefetbe über 
bie SBeeffteafS. — £rieju gibt man geröftete ober audj nur 
in ©aljtoaffer abgelöste Kartoffeln. 

129. 8ecf (leaf 8 mit Stoiedel. 

3fi biefetbe Söeljanbtung wie 9tr. 128, nur wirb 
eine Ijalbe ^ttriebel f e * n gefdfjnitten in ba$ gett gegeben, 
worin fte gebraten korben fmb, bann mit jwei Sßlöffel 
8tfeifd)brül)e bie ©auce gut ausgelöst, barüber gegoffen. 

130. Xaffelbe mit «urteilen. 

SJor bem 2lurid)ten derben in bie ©auce jwet 
bi$ brei (Sßföffel ©arbeßeubutter gegeben unb fo über 
bie 33eeffteaf$ gegoffen, ober roäljrenb be8 33raten$ auf 
jebe$ Söceffleaf ein ©tücfdjen ©arbeffcnbutter gelegt unb 
fo gebraten, (35ie SeeffteafS bürfeu nur feljr wenig 
gefaljen werben.) 



128. »eefjteafs. 
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131. $nffeKic mit ßi. 

©tnb bie 23eeffteaf$ ber Sieilje nadj auf einer 
platte georbnet, mit ber (Sauce übergoffen, fo toirb für 
jebtf ein St (fogenannte* ©dfjfenauge) gebaefen, barauf 
gelegt unb fo fertrirt. 



% t m ü f l 



132. »efattene Äartdffelit. 

SQlögUdtft gteidjj große Kartoffeln werben rein 
getoafdjen, in einem Stopf ober Kafferol mit fo biet 
faltem ober Ijeißem SBaffer jum geuer gefegt, baß baä 
SBaffer jtoet Ringer Ijodj barüber reicht, <5tnb bie Kar* 
toffeln meid), fo gießt man ba8 Sßaffer ab unb läßt fte 
uod) ein wenig jugebeeft fielen, 

133. »«bete »rt. 

SJZamentltdj im grüljialjr, too bie Kartoffeln fdjon 
anfangen, auSjutoadjfen, ift e$ gut, tvenn man fte, nad)* 
bem fte rein getoafd&en ftnb, abhält unb eine 9tadjt in 
frifdjeS 33runnenn>affer legt unb bann erft in SBaffer 
mit etttmS <Satj ablocht. 

134. Kartoffeln in ßimitadjfiwce. 

£)iejn eignen fidj am bejteu längliche Kartoffeln/ 
Siefelben werben, nadjbem fte tt>eidj gefodtjt ftnb, abge- 
malt unb in bünne runbe ©Reiben gefdjnttten. S)anu 
töjtet man in einem Siegel einige Söffet SÖieljt in Sutter 
ober 2tbfd£)öpffett fdjön gelb, gießt es mit fodjenber 
Sfeiföbrütje auf, gibt einige Söffet 33ratenbrül)e unb 



uigitiz 



42 



©cmufe. 



etwas fein gewiegtes *ßeterfüienfraut baran unb lägt 
2(ficö jufammen gut auffodjen; wenn nötljig, würjt man 
c$ nodfj mit Salj.. Sine 23iertelftunbe toor beut 2lnrid)ten 
fodjt man bie gcfdfjuittenen Kartoffeln in bet <2aucc auf. 

135. Kartoffeln in fanrer Sauer. 

3n fedj* Sott) Sutter ober «bfdjBpffett wirb WRtfy 
gelb geröftet, mit gleifdjbrüfje Berbünnt, wenn nötljtg 
uod) etwas gefaljen, mit einer *ßrife Pfeffer gcwüqt, 
mit einem Söffet guten Sfftg gefäuert unb bie 53rüljc 
gut auSgefodjt. 2)ie weidj gefottenen unb in feine ©dfjei- 
beu gefdjuittenen Kartoffeln werben eine SStertelftunbe 
öor bem Stundeten Ijinchigegeben unb nodjmalS aufgcfodjt 

136. «efättmugenc Kartoffeln mit ^eterftltengrnn. 

9iof)e große Kartoffeln werben abgcfcfyält, würfet 
artig gefdjnittcu ober mit einem StitSftcdjer runb auSge* 
ftodjen unb eine ©tunbe in frifcfjeS Söaffcr gelegt. SUS^ 
bann werben biefetben in SSaffcr mit etwa« ©alj in 
einem bieget weid^ gefodjt, abgegoffen, unb ein Kaffee* 
löffcl fein gewiegte ^eterftüe, ein ©tüd frifdje 23uttcr 
unb ein Söffe! gleifdjbrülje baran gegeben, hierauf 
fdjwingt man fte ein paarmat im Sieget unb läßt fte 
an einem warmen Ort flehen; nad) einer 3?iertelftuubc 
wiebcrljolt man baS ©djwtngen unb gibt fte atsbaun 
fogleid) ju £tfdj. 



£>ie abgcfdjäfteu, in ©aljwaffer weidjgefodjten unb 
nbgegoffeuen Kartoffeln übergießt mau mit folgenber ©auce: 
3?ier Sotfj SJnttcr werben mit etwas fein gewiegtem *ße* 
terfiliengrün unb jwei (Sfjföffel 5fcif# r üt) c in einem 
SDfcfftng * ?ßf änndjen auf offenem fteucr f° S c * 
fdjwungen, bis cS mehrmals aufgcfodjt f)at unb eine 
biefe ©auce ift. 



137. Habere 9lrt. 




Digitized by Google 



©eutüfe. 



43 



138. @eroftete Kartoffeln. 

©efottene Kartoffeln derben in bünnc rmtbe ©d^et* 
beu gefdfymttcn. 3n einer Pfanne lä§t man 33utter, 
nod) beffer aber ©dj weine* ober ©änfefett gerfiijleidjen, 
gibt bie Kartoffeln nebft einer in feine ©tücfdf)en jerfdjnit* 
tenen 3 lt,icbe ^ ® a *3 mii > & e * belieben, etwas Kümmel 
fjinein unb röftet fte unter öfterem Umwcnbeu mit bem 
Sdjäufelcfjen fd^ön gelb. * 

139. ©erratene Kartoffeln. 

Kleine runbe Kartoffeln werben, nadjbem fte weidf^ 
gefotten nnb abgemalt ftnb, in einem Stiegel , worin 
Sutter, ©änfe^ ober ©dtjweiuefett Ijeift gemalt worben 
tjt, gleichmäßig neben einanber gelegt, gefallen nnb fo 
lange auf bem %z\m fteljen gclaffeu, bis fie auf ber 
einen Seite eine gelbe Krufte befommen Ijaben, aisbann 
foenbet man fte um unb bratet fte auefj auf ber anbem 
Seite fdfjön gelb* 

©ewöfjnlidfj oerwenbet mau fte jn gebratenem SRiub* 
fleifdj ober faurem {Ragout 

140. Kartoffeln mit ©Jiertfance. 

Sin ©tücf ungeräudjevter ©pect" wirb in fleine SBitr* 
fei gefdjnitten unb mit einem ©tüd iöuttcr Ijeiß gemalt, 
alSbann ÜJtefjt bariu gelb geröftet, mit fodjenber gleifd}* 
brülje aufgefüllt, mit einem Söffe! Sfftg gefäuert, wenn 
nötljig etwas gefal$en, in büune ©Reiben gcfdjnitteue 
Kartoffeln in bie ©auce eingelöst. 

141. Kartoffelfrfjnilf mit gtoieliel. 

£)ie Kartoffeln werben abgemalt, in biet Streite 
jcrfdjnitten, in ©aljwaffer wetdf) gefotten, ba8 SBaffer 
abgegoffen unb in einer ©d^üffcl ober platte angerichtet, 
etma^ gleifdfybrüfje barüber gegoffen. 
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3n einem $fämtd)ett ttirb iujttrifdjen ein ©tücf 
©djmatj Ijeiß gemalt, eine fein gefdjuittene 3tote6et 
bann ^eßgelb geröftet, julefct jtt>et Söffet ©emmetbröfet 
Ijinjugemifdjt unb baö ©anje über bie Kartoffeln gegoffen* 

142. StavtüfcUfßuxto mit 2Rildj. 
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getoafdjen unb in einem £opf in ©aljtuaffer ganj toeicf) 
gefönt; alsbann ba$ (Satjtoaffer abgegoffen, bie Kar* 
toffeln ganj fein jerbrücft (fte bürfen gar feine 23ä$djen 
Ijaben) unb fodjenbe SÄitdj nebjt einem Meinen ©tücfdjen 
33utter langfam bar an gerührt. 

@$ ifi gut, toenn ba$ ißuxüt ganj furj bor bem 2tn* 
rieten bereitet iuirb, um fein fdfjöneS Slnfe^en ju erhalten. 

143. artoffclgemftic mit ^äriitgen» 

3»ei Düringen tturb, nadjbem fte eine ©tunbe in 
2J?ifc^tt)affer gelegen ftnb, bie £aut abgezogen, bon beu 
©raten befreit unb in flehte SBürfel gefdjnitten; ebenfo 
toeid) gefönte Kartoffeln in bünne runbe ©djjeiben. 2tt$* 
bann beftreid)t man eine runbe Qform gut mit SButter, 
legt eine Sage Kartoffel, bann eine Sage £>äring hinein 
unb fäljrt bamit fort, biö bie gorm beinahe öott tfl; 
aisbann berrüljrt man üier Sibotter mit einem ©poppen 
faurem 9laf;m, faljt e8 ein wenig unb gießt e$ über 
Kartoffel unb £)äring. 

SDaS ©anje ttrirb eine Ijalbe ©tunbe bei mäßiger £ri§e 
im Sftoljre gebadeu unb mit ber gorm gu £tfdf) gegeben. 

144. «artaffeloemfife mit »rattofirften. 

2Äan läßt ein IjatbeS ?ßfunb Butter jerfdjleidjen 
unb legt ein ^atbeö *ßfunb 2)ratttmrftbrett hinein, bratet 
e$ auf beiben ©eiten fdfjöu gelb; bann nimmt man ba$ 
Qrteifdfj IjerauS, läßt e$ erfattett unb fdjuetbet e$ iu Keine 
bierecfige ©tücfdfjeu. 3n ben Stieget, in foetdjem baS 
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Jett gurücf geblieben , fommt eine fein gefd^nittene Qtok* 
bei, welche man ein roenig bünften läßt, bann röftet 
man jmei Söffet 2flef)l fd^ön gelb, füöt e$ mit guter 
gleifdibTülje unter beftänbigem Siüljren auf unb toerrüljrt 
e$ ju einer bünnen ©auce unb f od^t fte gut au$. 
Sdjnetbet gefönte Kartoffeln in bünne ©djeiben unb 
rü^rt fte in bie ©auce, 2)ann ffreidfjt man eine runbe 
ftorm ober Kafferol gut mit 23utter aus, beftreut fte 
mit SSröfeln unb gibt eine ?age Kartoff elgetnüfe, bann 
eine Sage Söratttmrftfleifcl) Ijinein unb feiert bamit fort, 
bi* bie fjorm tooß ift (35a$ Kartoff elgemüfe muß ben 
Sdjluß ntadfjen.) 3Dann bratet mau e$ brei SSiertel* 
jhmben bei mäßiger £)i£e im 9toI)r unb ftürjt e$ üor 
bem 2tnrid^ten auf eine runbe ©cf)üffeL 

145. Kartoffel sSßuWinß all ©cmfifc. 

©ed()$ große Kartoffeln »erben abgemalt, jerfcfjnitteu, 
in ©atjnrnffer toeidfj gefönt, abgefeilt unb burd() ein 
Sieb ober ©etljer gebrüdft. Storni nrirb ein mertel 
?funb SJutter ju ©dfjaum gerührt, fedf)$ (Sibotter Ijinein 
geifjan unb ein IjalbeS *ßfunb burdfjgebrücfte Kartoffeln 
batan gcrüfjrt, gefaljen, fedfjs öimeiß ju feftem ©djnee 
gefc^Iagen unb leidet barunter gehoben. Sine ftoxm mit 
33utter ausgetrieben, eingefüllt, eine ©tunbe im S)unfi 
gefotten, aisbann auf eine runbe platte geftürjt. S)ann 
gibt man in ein ^ßfänndjen ein ©tüdd^en SButter, ein 
menig fein getoiegte ^ßeterftlie, einen (Sßtöffel ©uppe, 
fdjttringt eö beftänbig auf bem fteuer, bis e$ eine bide *" 
Sauce wirb unb übergießt bamit ben Tübbing. — ©aju 
gibt man gebratene S3rattoürfte* 

146. ©ebimfWc toeifte 9luUn. 

£)teju eignen jtcf) am befteu bie mittelgroßen 9Jü* 
ben, toelcfje, uadfjbem fte abgefdfjäft finb, juerft in bünne 
runbe ©Reiben unb bann in feine längliche ©tengeldfjen 
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gefdjuitten werben. 3n einen Siegel gibt man JButter 
ober uodj beffer 2tbfd)öpffett mit etwa« fein geflogenem 
3ucfer, lägt (enteren im gett gelb röflen, toäjjrenb mau 
il)u öfter untrüfjrt, gibt bann bie gefdjnittenen 9tüben 
hinein nnb bünftet fie mit einem Söffet gteifdjbrülje ganj 
weidj, tnbem matt fte ^äuftg mit bem Slodjtöffetftiet um* 
rüljrt. ©obann werben jn>ei Söffet SJieljt tu einem 
©tücfdjeu guten ©djmatj unb einem ffeinen ©tücfdjeu 
3udcr getb geröflet, mit guter fjteifdjbrülje ju einer 
bfittuen ©aucc aufgefüllt, an bie Neid) gefönten SKübeu 
getljan unb mit ©atj gemürjt. ©ottte ftd) nadj bent 
$<>djen nodj $ett oben gefammett Ijaben, roirb baSfelbe 
mit einem Söffet abgenommen. — 3» ütfwx ©emüfe 
gibt mau frirubauefen, gebratenes ©dfjaffteifdj, £>antntel^ 
GotetettcS, audfj ©hinten ober 3 ull 9^ 

147. SBeifte Mitten auf anbere Hrt. 

3n einem <Stücf SButter ober SIbfdjöpffctt werben 
jlüci Söffet fein geflogener Qwicx fdjöu gelb geröftet unb 
bie, wie oben betriebenen gefdjnittenen 9iübeu bann, 
jebod) uidjt ganj weidj, gebüuftet, mit jwei Söffet Stteljl 
angeftaubt, etwas gteifdjbrütje barau gegoffeu, mit ©al} 
gewürzt unb fo ganj weidj gebüuftet. 2)e$ guten ®z- 
fd)tnadc8 wegen fanu man audj einige Söffet 23rateu-- 
brülje barau geben. 

148. (Seide Mhtn (Woljrrülieii). 

SMefetbeu werben gefdfjabt, gewafdjen unb fein, tcmg< 
tidj gefdjuitten, in einem ©tücf SButter ober ©uppenfett 
mit einem Söffet örteifdjbriilje unb etwas ©atj gebüuftet. 
©inb fte weid), ftaubt man fte mit jwei Söffet 2)?eljt 
au, gibt ein wenig fein geflogenen 3ucfer unb einen 
SJaffeetöffet fein gewiegte *ßeterfttte baran, fowie ettoaS 
gteifdjbrürje, tagt fte nod» eine Siertetfluube bünflen 
unb gibt fte fo ju SJTifc^. — 25aju gibt mau $atb$cote* 
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letteS, gebacfeue Semmclfdjuttteu, gebadeue Mberfüfee 
ober £)irubattefeu. 

149. SBityertfdjcs (aber Seitotoers) 9tü6en. 

©iefelben werben gctoafdjen, gefdjabt, bie größeren 
in jwet Stljeile jerfdjuitten, bie Heineren gang gclaffeu 
unb tu SEaffer mit @alj unb einem vgtüddjen Äodjlcb^ 
litten roeid) gefotten; bei afleufattftgem ßintodjeu beS 
SSafferö nrirb gfeifd)brüljc nadjgegoffen; gcwöfjnlid) wirb 
oud) eine ©djtoeutäljayc ober (Stüddjeu ©djroeiuefletfd) 
nütgefotteu. S5on einem Stüdtfjcn ©djmalj mit jtüei 
Söffet 2)?eljl unb einem Stüddjeu fein gefto§enen 3 uc * er 
roirb ein bitnfelbrauncS Stnbrcnn gemacht, mit ber 5örüf;c 
ton beit 9iüben aufgefüllt ober mangelnben ftafttS mit 
Sfeifdjbriilje, gibt biefe ©auce an bie 9iüben unb läßt 
fte gut anSfodjen. — SDaju gi6t man gebratenes 
©djwetnefleifd) ober SdjweinScotcfetteS. 

150. Sorfdjen. 

SDiefetbcu werben gefdjält, fleinfiugerbtd länglirfj 
gefdjuttten, in einem Siegel mit Söutter ober Slbfcfjöpf ^ 
fett, etwas fein geftofcenem ^iidcx wtb einem Söffet 
§letfcf)brül)c weidj gebiinftet. (Sine ljalbe ©tunbe bor 
beut Stundeten werben fte mit etwas SJieljI angeftaubt 
unb eilt Suppenlöffel JJ^Mbrüfje baran gegeben, ©alj 
nad) ^Belieben. £at mau ein (ZtMd)zn ©djtocineffeifdj, 
fann man cö mttbünftetu 

151. Alofjlrabi. 

SDte ftöpfe Werben abgemalt, in bümte ©djeibdjen 
aufgef Quitten, ba$ fdjönc grüne traut toon ben ©tielert 
abgeftretft unb wie bide Rubeln gefdjnitten. Statut 
toerben bie töpfe unb baö traut tu ©aljtoaffer, jebod; 
jebeS eigen«, gefotten, bann in einen SDurdjfdjlag gebraut, 
fcamit ba$ SBaffer abläuft (2>a« traut fann nad) 23e* 
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lieben audj fein gesiegt werben.) 25ann wirb ein JjeH* 
gelbeß ©nbrenn gemacht, baSfelbe mit guter gleifdfjbrülje 
ju einet bünnen ©auce gerührt, mit ©alj unb Pfeffer 
gewürjt. Slud^ lann man etwas SBratenbrülje baran 
geben, SDie @auce läßt man gut auSfodfjen unb rüfjrt 
juerft ba$ ©rüne unb bann bie Äoljlrabt Ijinein. 9?adj 
einer S3iertelftunbe ift e$ auögelod^t — 35aju gibt man 
gebadene Seber, ©ratwürfte ober ÄaIb$coteIette8. 

152. ©efüfltc Äo^lrabi. 

SKittelgroße Äoljlrabi derben abgefeilt, in ©alj* 
waffer roetd^ gefönt, bann unten ein *ßlättdE)en abge* 
fdjniiten, bamit fie fielen, oben wirb ba$ Ääppdfjen 
abgefdfjnitten unb bei Seite gelegt, bann bie $oljlrabi 
befjutfam, baß fte fein Sod) belommen, auSgeljöljlt. 2)amt 
maä)t man eine garce öon Kalbsbraten, $alb$fopf :c v 
inbem man ba$ Sfeifd) fein wiegt; ^Butter, fein gewiegte 
3wtebel unb etwas ^eterftliengrün läßt man ein wenig 
anlaufen, gibt ba$ \$tti\d) Ijtnein, weidjt ein fleineS 
9)fild)brob in Ijeißer gleifdf)brül)e ein, unb rüljrt e$ nebft 
jwet Siern baran. 2)ann füllt man alle $of)lrabt bamit 
Doli unb becft jeben mit bem früher abgefcljnitteneu 
35edeldf)en ju. hierauf bereitet man gelbe nidjt gu bide 
23utterfauce, läßt fie gut auffodfjen unb fodjt bie Äoljl* 
rabi nodj einmal barin auf, fefct fte auf eine runbe 
platte, gießt bie <2auce barüber unb gibt fte fo ju 
2ifdj, 2luf je eine ^ßerfon rennet mau ein ©tüd. 

153. ©djtoarjhmrjcto. 

2)ie Surjeln werben rein gefdjabt, bt$ gar ntdfjts 
©dfjwarjeS meljr baran ift; bie biden werben gefpalten, 
bann fingerlang jerfdfjnitten, in SSaffer mit jwet Söffe! 
3J?el)l gelegt, bamit fte mäjt braun werben, bann in 
fod^cnbem ©aljwaffer wetdf) gefönt* hierauf läßt man 
ein ©tüddfjen S3utter jerfd^leid^en, tüljrt fotnel ÜÄeljl 
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|ineitt, als ba$ ftrtt annimmt, gtegt fodfjenbe Qtfetfdj* 
brit^e unter beftänbigem Stühren barem, bis e$ eine 
bide ©auce tß, bann lägt man fte gut auefodjen. ©inb 
bte SBurjetn weidj, gtegt man ba$ SBaffer ab, gibt fte tu 
bte ©auce unb läßt fte uod) eine SMertelfhtnbe fodijen. 

154. ©djtoatjhmtjeln auf anbete 9irt. 

©inb bie SBurjetn wetdfj gefönt, fo madE)t mau 
ein IjeögelbeS Sinbrenn, rüfjrt baöfetbc mit guter $(etf$« 
brülje ju c * ner b ^ ett ©auce, fäuert fte mit etwa« 
(Eitronenfaft unb läßt fte gut auSfodjen, ©at} nadj 
belieben. 2)ie SBurjetn werben üor bent Slnridfjten nod(j 
eine SSiertelfiunbe barin gefönt 

155. ©irflttg. 

S)ie äugern ©lätter be8 SBirftng Werben Weg* 
gef dritten, bie imtern öon ben ©tengein befreit, rein 
gewafdjeu, in ftebenbem ©aljwaffer ganj n>etd^ gefönt; 
herauf in einen 2)urdjfdjlag gegoffen, mit einem Söffet 
auSgebrücft unb mehrmals burdjfcijnitten* 2>ann wirb 
IjeßgelbeS (Sinbremt gemalt, baSfetbe mit lodjenber 
gletfdjbrülje abgerührt, mit ©alj, Pfeffer unb etwa« 
fein geriebener SftuSfatnug gewürjt, gut auSgefocIjt unb 
ber SBirftng eine SSiertelftunbe üor bem Stundeten Ijinetn 
gerüljrt unb tüchtig ausgelöst — SDaju gibt man 
^ratwürfte, gebadene Kalbsleber ober Söürfte bon altem 
gewiegten gletfd)* 

NB. @rüne ©emüfe müffen immer mit ftebenbem SBaffer 
pgefefet werben, bamit fte bie frtfdje, grüne fjarbe behalten. 

156- SäMtfUtg auf anbete Sltt. 

Sftadjbem bie imtern Slätter toon ben ©tengelu 
befreit ftnb, werben fte in fodfjenbeut ©aljwaffer wetd) 
gefotten, in einen 2)urdfjfdfjlag gebracht, gut auSgebrüdt 



Äodjbucfj. 







1 





Digitized by LjOOQIc 



50 



©emiifc. 



9fun laßt mau ein ©tücf 93utter ober ©nppenfett jer* 
fäteidjeu, bünftet ben SSMrfmg barin, flaubt jtoet Söffet 
2Kcl>t baran unb gibt einen ©d&öpflöffet fjleif^brtt^c 
baju, ttmrjt tljn mit ©atj, Pfeffer unb 3Ru*!atnu§. 
2)ann barf er nodj eine SBtertetftunbe lodjen. Wlan 
fanu auclj ein ein paar Söffe! Sörotenfauce baran geben, 
ttaS ifjn feljr fd^maef^aft madfjt. 

157. ©efiEter äSirftag. 

Sin groger Sötrftngfopf tt)irb bon ben äußern 
331ättem befreit unb ganj in ©atjroaffer faft tt>eidj gc* 
fodfjt; bie 33tätter bann Don ben Stengeln befreit, eine 
Stuflaufform bid mit SSutter befinden, mit ben äBirftng* 
blättern bidjt ausgelegt unb fotgenbe güfle Ijinein ge= 
geben : Qfür ac^tge^u Äreujcr SBratttmrftbrett ober 
ein ?ßfunb fein genriegteS ©cfjtoeinfletfdj, eine Heine fein 
gennegte ©anSleber, werben in einer ©djtiffet mit oier 
ganjen Siern glatt gerührt, eine £>anböofl ©emmelbröfet 
hinein gegeben, gut gefatjeu, mit einer *ßrife Pfeffer genriirjt, 
-in bie §orm gefüllt, mit SBirftngbtättern gut jugebceft unb 
eine ©tunbe im Stattft gefotten ober im 9toI)r gebraten. 

3(1 er fertig, ioirb er auf eine runbe ©cfjüffet 
geftürjt unb mit gelber @iumadf)fauce iibergoffen, 

158. Rouletten toou 2ötrffog. 

3?on einem in ©atjtoaffer locid) gefönten Sirftugfopf 
rcerben bie fdfjönfien 23tätter abgenommen, oon ben ©ten* 
geht befreit, auf ein SBrett gelegt unb in jebcö jtoei Söffet 
oon oorfteljenber Qfarce (9fr. 157) ber Sänge nadj fjineiu 
getljan, bann jufammengerottt. ÜDie Rouletten werben in 
eine bünne (§inmadf)fauce gefegt unb barin eine fyalbe 
©tunbe gefönt, ober auf einer fladfjen Pfanne in 2tb* 
fdfjöpffett fdfjöu gelb gebraten, bann erfl bie ©auce burdj 
ein ©ieb barübet gegoffen unb auf eine runbe platte 
beljutfam getegt, bamit fie nidjt aufgeben. 
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159. ©cfüfltc ®vauU9lonUtttn. 

SBerben ebenfo zubereitet toie 9ir. 158, auftatt 
ber äBirftugblätter aber SMätter üon weißem ®xaut 
bnju üertpeubet 

160. ©ebfiitpeteS SBetfefraitt. 

2)ie 33Iätter beffelbeu Serben in bcr Wüte ge* 
fpalten, ber biete ©tenget IjcrauSgefdjnitttu unb bann 
fein ober grob, je nad) ^Belieben, gehobelt ober nubelartig 
qefdjmtten. 2)ann läßt man in einem Siegel SButter 
ober 2lbfd)öpffett jerfd)Icid)eu unb büuflet ba« Ärant 
mit ettuaS Hümmel, ©afj unb Sfftg barin tueidj* Sine 
SMertelfhmbe bor beut 3lnrid)tcn ftaubt man e$ mit jtt>et 
ßocfylöffel SXfe^I an, gibt nod) ettoaS gleifdjbrülje baran 
unb fodjt e« furj ein, — 2Kau gibt ©djinfen, Surfte 
ober geräucherte 3unge bayu 

161. Söeifffrnitt in bxanntt, faitrer ©ante. 

!£a£ Sraut ttrirb nrie oorfteljenb (SJir, 160) ge* 
bünftet, bann ein bunfelbrauncS ©nbrenn mit etttjaö 
3ucfcr gemalt, mit guter gleifdjbrülje ju einer Minnen 
Sauce angerührt, mit etoaS Sfftg gefäuert an baö $raut 
getrau unb beibeS nodj eine SSiertelftuube auSgefodjt. — 
Öieju gibt man geränderte Sürftdjeu ober geräudjerteS 
Wnbfleifd). 

162. »laufrant. 

£>ie 23Iätter beffelbeu toerben ebenfalls toon beu 
kippen befreit grob ober fein, nubelartig gefdjmttcn; 
afcbamt läßt man ©uppenfett jerfdjleidjen, gibt baä 
Äraut nebft ettoafi ©alj, ettoaö Pfeffer, bret Söffet 
(ifftg ober nad) ^Belieben, ein ©faö Sein Ijiuein unb 
bimßet e$ unter fleißigem Unmifjrcn ganj weid). (Ss 
barf nid)t anbrennen, ba H fonft feine fdjöue garbe 

4* 
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öerftert.) (Sine 33tertclfhmbe Dor beut Slnrtd^tcn fiaubt 
ntan e8 utit ein paar Äodfjlöffef SDleljl an unb gießt 
nodf) etwas gleifdjbrülje baran. 5D?an fann gefodjte 
ober gebratene ober mit 3 U( * cr g^firte Äaftauien baju 
geben. — 211$ 3 u fP e *f c eignen ftdü am beften Ster* 
fudjen, Äartoffelnubefa, 33ratwürfte ober warme, ge* 
räuberte 3 un 9 e * 

163. ©auerfraut auf getod|ttlt^e ftrt. 

!£)a$felbe wirb tu einem Siegel ober $afferol mit 
SBaffer unb ©uppe ober Mo« SBaffer unb einem ©tücf 
©änfe* ober ©dfjweinfett jum Steuer gefegt, ©ottte e$ 
einloten,- fo füttt man e$ wieber auf unb läßt e$ fort* 
fodfjen, bis e$ tt>eidj ift; bieg bauert gewöfjnttdfj jwei ©tun* 
ben. S)ann nimmt man ein ©tücf, etgroß, ©d&malj, 
gibt fo Die! SDfeljI baran als e8 annimmt, röftet e$ mit 
fein gefdjmttenen j&toithiln fdjön gelb, gießt e$ mit fodfjen* 
ber gletfc^brü^e an unb gibt e$ an ba$ ßraut, wetdfjeS 
bann nod) eine ©tunbe fodjen muß. 

164. ©ebunfteteS ©auerfraut. 

SDad ©auerfraut wirb mit gteifdjbrülje ober SBaffer 
nebft einem viertel ^ßfunb ©d() weine* ober Oänfefett fo 
lange gcbünflet, bis es ganj weidfj tjt. 3)ann werben 
gwet Äodfjlöffef 2MjI mit SBaffer ju einem Keinen £eig* 
lein angeritfjrt, at; baS $raut gegoffen unb fo nodfj eine 
«iertelftunbe weiter gebünfiet. 

165. ©ebftufteteö ©auerfraut auf anbete %vt 

man iodjt baS ©auerfraut in SBaffer ober gleifdj* 
brülje mit gett, jebodf} uidfjt ganj weidj. ©ine ©tunbe 
bor bem Stundeten gibt man es in einen SDurdjfdjtag 
unb läßt bie 23rül)e ablaufen. 3nbeffen läßt man in 
einem Siegel ober Äafferol ein große* ©tütf gett jer* 
fdfjteidfien, gibt ba$ Äraut hinein unb bünflet e$ bariu. 
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$urj Dor bem 2tnrid)ten fiaubt man e$ mit ein paar 
Söffet SKefjl an imb gießt etwas gute SIetföbrfilje baran. 
Sollte e$ nid^t genug fauer fein, fann mau iljm burdj 
Sitronenfaft, Sfftg ober Sein eine angenehme Säure 
geben. üRadj belieben fann man aud) einen Slpfel 
tnitbünften. 

166. Sttttcrfraut mit »ebenem. 

<3inb bie 9tebljüf)ner fertig gebünfiet, fo werben fte 
in öier gleite Steile ' jerfdjnitten, ba$ Safferot mit 
SButier beftridjeu, ber S3oben mit ben 9tebp§nern belegt, 
ba§ bie ©ruft auf ben SBoben ju liegen fommt uub 
ba$ fertig gefönte Sauerfraut barauf gegeben. 2>ie 
Sauce toon ben 9tebf)üf|nern wirb an ba$ Staut gefdjüttet 
imb fo breitriertel Stuuben langfam im 9tof)r gebraten. 

2>a$ $raut wirb auf eine platte gejtürjt, bie 9teb^ 
Ijüfjuer oben barauf gelegt unb fo fert)irt. 

167. ©aiterfratit mit &afen, gafanen aber Ärams 

mctebögeln. 

£)iefelben werben fd)ön faftig gebraten, in gleidj* 
mäßige ©tütfe jerfdjnitten unb ebenfo berfa^ren tote in 
9tr. 166. 3 U bemerfen ift, baß bie ÄrammetSüögel 
ganj bleiben unb wenn fte gebraten ftnb, beöor man fte 
im Äraut brät, erft öon bem üDlagen befreit werben. 

168. Sauerfraut mit gerändertem Sleifi^. 

2)a« weid) gelobte geräucherte warme Steift Kw* 
in fdjöne gleichmäßige Stüde jerfdjnitten unb ebenfo 
öerfafjren wie bei 9?r. 166. Sin föippenftüd eignet ftd) 
am befteu baju. 

169. («ebfttiftetee Wubenfmitt. 

SWon gibt ein Stüd 2lbfd)öpffett ober ©djwetne* 
fömatj in einen Jieget, baö SRübenfraut baju unb 
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bünftet e$ jn>ei ©tuuben taug, atebamt ftaubt mau 
ettoaä äfteljl baran uitb gießt cht toenig Ötfeifdfjbrüljc uadj. 
<3atj nad) 33efieben. @tma$ Söratenfauce ttor bent 2(n* 
rieten baju gegeben, gibt einen piquanteren ®efdjmacf. 

170. ©eljaifte« Rtttattraitk 

2»an fefct e8 mit Söaffer unb ettoaS ©atj jum 
^euer; nacl) Ijalbftünbigem Äodfjen gießt man ba$ 
SBaffer ab, gibt gleifdjbrüfye baran unb läßt e$ fort^ 
lochen* £>ann mad^t man bonSutter, Slbfdjöpffett ober 
©djmalj ein IjeflgelbeS (Sutbrenn mit 3*>iebd, füllt es 
mit guter gleifdfjbrülje auf unb riiljrt es an ba$ Äraut; 
n>eun e8 ju buf fein foUte gießt mau $(eifd)brütje nadj, 
unb läßt e$ nodf) einige £tit fod&en. 

m. «o$i. 

SBenn ber Äoljl üon ben (Stengeln abgeftreift ift, 
toirb er rein getoafdjeu unb in fodjenbem ©aljtoaffer 
ganj tr»eid^ gefötten, bann in einen 2)urdf)fd)(ag gegoffen, 
mit einem rauben Söffe! feft auögebrücft, gemiegt 
ober fein gefd&nitten. 9luu madjt man ein ^ettgetfae« 
ßhtbren« üon Söutter, $bfdjityf* ober ©änfefett, toürjt 
e$ mit Pfeffer unb ©alj, fod)t e$ eine SMertetftuube 
unb gibt ben fein getoiegteu koljt uebft einem großen 
<2tücf ®änfe* ober ©cfyueinefett hinein unb läßt beu 
Äoljl noi) eine (Stunbe lang fodfjen. muß ljieju 
feljr t)tet gett Dermenbet tuerbeu, ba ber ®ol)t fouft 
raulj fdfjmecft. 

172. Stoffl mit Äaftottkn. 

SBirb tote 9tr. 171 bereitet; eine SBiertelftunbe uor 
bent Stnrtd^ten werben einige in SBaffer tueidj gelobte 
abgefdjälte Äaftanien Ijinein gegeben unb mttgefodjt; ober 
roenu ber $oljt angerichtet ift, mit in &udtx gebrateneu 
Äaftanien (Mr. 205) garnirt. 
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173. »ofenfdlil. 

2>ie bidfen $no$pen toerben bou bem langen ©ten* 
gel abgcfc^ntttcn, bon ben gelben ober faulen SBlättdjen 
befreit unb in fodfjeubem ©afjtoaffer n>etd^ gefotten, ba* 
mit ftc fd^ön grün bleiben, nadf)Ijer in einen 3)urdjfd)lag 
gegoffen unb mit faltem SBaffer abgefdfjtoemmt ober eine 
Ijalbe ©tunbe in falteS SBaffer gelegt, ©er SKofenloljl 
barf nid|t ju toeidj gefotten »erben, ba er fonjl fein 
fdjöneS 2tnfel;en berlieren ttmrbe. Sltöbann läßt man in 
einem $afferol ein ©tücf Söutter jerfdjletdjen, gibt fo 
Diel äfteljl als ftc annimmt Ijtuein, I5§t e8 ein toenig 
anjteljen unb füllt eö mit fodfjenber gleifd&britye unter 
beftänbtgem dtüljxm auf, mürjt e$ mit SDfuSfatnuß, 
toenn nötljig audj mit ©atj unb läßt e$ gut ausfodfjen. 
Sine SSiertelftunbe bor bem 2Inridjten gibt man ben 
9tofenfol)l in bic ©auce, rüljrt Ujn aber nidf)t ju oft 
um, bamit bie SfttoSpen ganj bleiben. 

174. »fomcitl**! ((Tttttiiol). 

2)er 23lumenfoIjl mtfß fo biel nur immer möglidj 
ganj bleiben; oljne bie 9tofe ju befd^äbigen, toerben mit 
einem frtfcigen 9Äeffer bie flehten grünen iölättd^en Ijer* 
auägepufct unb am (Stengel bie äußere grüne ©djale 
abgefdjuitten. SDer Sölumenfoljl tturb in fodjenbem ©alg* 
toaffer nmdj gefotten, bocij nid&t fo toeidfj, baß bie 9iofe 
jerfättt, gießt bann einige Söffet falte« SBaffer barauf 
unb läßt iljn bie bor bem Stundeten im SBaffer unb 
gibt üjn, nadfjbem man iljn auf eine platte ober runbe 
©djüffel gelegt Ijat, mit fotgenber ©auce ju £ifdf)e: SSier 
8ot$ »utter läßt man pföfet^etr, rüljrt fo biet SÄe^t 
als e$ annimmt hinein, unb gießt fo Diel ftleifd(j* 
brülje baran, baß e$ eine biefe ©auce ttrirb, läßt bic- 
felbe gut auSfodfjen unb fricafftrt fte julefct mit jtoei 
ßibotter. 
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175. öfommfolil mit fintrem JRaljm. 

3ft ber 33!umenfolj! in üorbefd^rteBener Seife toeid) 
gefotten, fo toirb er jum Ablaufen auf einen 2)urdj* 
fdj!ag gelegt £>ann toirb eine platte mit 33utter beftrid)en, 
ber 33!umeufoIj! barauf gelegt, mit faurem Sftaljm über* 
goffen unb mit fein geriebenem ^ßarmefanfäfe beftreut, 
fobann eine SStertelftunbe im Stoljr gebaefen* — 2Jian 
gibt i§n ju gebratenem 9tinbf!etfd(). 

176. »tamettfoljl geßatfen. 

3ft ber ©lumenfolj! in Meine ©tü<f e jertfjeüt unb in 
©aljtoaffer tt>eid§ gefodjt, fo nimmt man ifjn aus bem 2Baf* 
fer unb lägt iljn in einem 2)urd()fdfj!ag ablaufen* ©obann 
nrirb ein 33ranbteig (Sftr. 486) bereitet, jebe 23!ume barin ein* 
getaudjt unb in fdjttummenbem ©dfjmalj fdfjön gelb gebaefen. 

177. $otffa(at ali ®mn\t. 

ättan blättert bie ©alatftauben ab, fdfjneibet bie 
groben SRtypen fjerauS, pufet ba$ ©rüne toeg unb fodfjt 
i^n in ftebenbem ©a!$tt>affer totiä), aisbann gießt man 
iljn in einen 2)urd()fdfj!ag, brüeft iljn mit einem Söffe! 
au« unb fdfjneibet ijjn mit einem SÄeffer mehrmals burd) 
ober nriegt ifyu 5Kun madf)t man in einem Siegel ober 
Äaffero! ein ©tücf Sutter ober 2lbfdf>öpffett Ijeig, gibt 
Sftelj!, fottte! e$ annimmt, Ijtnein unb !ä§t e$ fdjön Ijeü* 
gelb röften; atebann gießt mau e$ mit fodfjenber Qfleifdf)* 
brülje auf, ttmrjt e$ mit ©a!j, Pfeffer unb ein ttmtig 
9J?u$fatnu§, audfj !ann man ein paar Söffe! SBratenbrüfje 
barait geben, tt>e!df)e ba8 ®emüfe feljr fdfjmacfljaft madjt. 
3ft bie ©auce au$gefod(jt, fo gibt man ben ©alat l)in* 
ein unb läßt iljn nodfj ein fcentg fodjen* 

178. t*ubit>icn;<^müfc. 

SÄan bereitet ba$ ®emüfe toie ba$ öorftefjenb be* 
fdfjriebene; lägt in einem Stege! Butter jerfdf)!eid()en, rü^rt 
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2Weljl foöiel e$ annimmt, Ijinein unb gießt e$ unter 
beftänbigem Stühren mit Qtfcifdjbrülje fogleidj aitf, 
aber nidfjt $u biinn unb läßt ti gut auSfodjen. 2lf$* 
bann gibt man beu gewiegten Snbfoie hinein, toerrüljtt 
iljn gut unb läßt iljn gut auSfodjcm — 2)aju gibt man 
gebarfene £>üljner, ©djaföcoteletts, gcbacfene Äal&Sbrife. 

179. Mittat. 

2)er (Spinat nurb rein auSgefudjt, oou ben gro* 
Ben ©tielen befreit, in fodjenbem ©aljroaffer ganj 
totiä) gelobt, hierauf in einen 2>urd)fdjlag gebraut, falteS 
©affer barüber gegoffen, feft auSgebrücft, mit einer 
ganjen gxvititt feljr fein gesiegt. S)ann toirb ätteljl 
in Butter gelb geröflet, ber Spinat eine SSiertelftunbe 
barin gebünftet, mit fodjenber grteifdjbrülje oerbünnt, 
noü) eine SSiertelflunbe gelobt, mit Pfeffer, ©alj unb 
ein toenig geriebener SWuSfatnuß geumrjt. ©eljr gut 
ifi e$, toemt ein paar Söffet Srateubrülje baran ge* 
häjt m erben* ", 

180. ©^inat auf anbete 

2Wan madjt ein Ijettgel&eS einbrenn, füllt e$ mit 
fodjenbcr gleifdjbrülje auf, nmrjt e$ mit ©alj, Pfeffer 
unb 2ftu$fatnuß unb läßt es gut auöfodjen. SMSbann 
gibt man ben gewiegten ©pinat hinein unb fod^t iljn 
nodj eine SSiertelftunbe. — 3ur ^Beilage gibt man fog. 
Odrfenaugen, 33ratnmrfte ober ©djinfeiu 

181. S^toatyttbbhig. 

2)rei ^anbüott junger ©pinat tt)ttb in fodjenbem 
©aljmaffer blanfdjirt, bann auSgebrücft unb mit einer 
Meinen 3ttriebet fein getoiegt, alöbann in einem $af* 
ferof ober Siegel in 33utter ober 2lbft!jöpffett mit 
ettoaS ©alj unb einer $rife Pfeffer gebünftet Um 
Vm treuer äflitd)brob tmrb abgefeilt, in faltet SRilcfc 
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eingeweicht, naclj einer SBiertelfhmbe fcfl auSgebrücft, 
in jwet 2otlj SSutter in einem Siegel abgetrocfnet, bann 
an ben gebünfteten (Spinat gerührt nnb in einer (Sdjüffel 
erfalten getaffen. 

hierauf rüljrt man ba$ (Selbe öon fed^ö Giern baran, 
ba« ju (Sdjjnee geflogene Giweif? öon benfelben wirb leidjt 
barunter gehoben; nadj öeltcben fann man audj eine 
£)anbbofl fein gewiegten <Sdf)infen, jeborfj Dörfer, barunter 
mengen. 2tl«banu [treibt man eine SDunftform mit ©utter 
au« unb ftebet ben ^ßubbing eine (Stunbe, ftürjt ilju auf 
eine fladfje platte unb gibt Sntterfauce (Wr. 231) barüber. 

182. Spargel in (Smmadjfaitee. 

SSom ©pargel werben bie SBtättdfjen ungefähr bt« 
jur SDiitte abgefdjabt, rein gewafdjen in einen S3ünbel 
jufammcngebnnben unb in fodjeubem (Saljwaffer weicfj 
gefotten, bann ein wenig falte« SBaffer baran gegoffen 
unb jugebecft fteljen gclaffen, bamit er uid)t fatt wirb. 
S3ei beut 2tnridf)ten wirb ber (Spargel gleichmäßig auf 
eine platte mit ben $öpfd)eu einwärt« gelegt unb mit 
fjeflgelber (Stnmadjfauce (Sftr. 233) übergoffen. 

183. Spargel in Sittterfaitee. 

Stadlern ber (Spargel weidfj gelobt ift, wirb er 
fdjön georbnet unb mit folgenber (Sauce übergoffen: 

SStcr Sotlj ©ittter lägt man aerf^tetdjen, rüljrt 
jwei Söffel üDteljl Ijinetn, rüljrt fte fogteidj mit guter 
gletfcfjbrülje unb einem Löffel ©pargelwaffer glatt, lägt 
fte gut au«fodjcn unb fricafftrt fte mit einer (Sibotter. 
hierauf wirb fte über ben Spargel gegoffen. 

184. (Spargel mit Slii^reierti. 

S)er in (Saljwaffer wetdf)gefodf)te (Spargel wirb 
mit feljr weisen eingerührten Giern (9ir. 448) übergoffen 
unb mit <Sal$ unb etwa« 9Jiu«fatuu§ gewürjt. 
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185. öred-foargei in Sutterfauce. 

£>ieju nimmt man bünne grüne ©tämmdjen, pufct 
bie 33Iättdjen bis jur SÄitte ab, bricht fte, fo weit ftc 
ftdj brechen laffen, in Ijatbfingertange ©tüddjen ob uub 
ftebet ftc in fodjeubem ©aljtoaffer roeidj. 2)auu bringt 
man ftc in einen 2)urd)fd)tag ober ©eiljer, bamit ftc 
ablaufen- Sägt ein ©tücfdjen Söuttcr ober ©uppenfett 
jerfdfjleidjen, rüljrt 9Jte^I fjineiu, füüt e$ mit fodjenber 
SleifcJjbrülje unb einem Söffet ©pargelroaffer langfam 
auf, bamit e$ feine SBäfcdjeu befommt, läßt bie ©auce 
au8fod)en, gibt etroaS ©alj barau uub fodjt eine SSier* 
telftuubc oor bem Slnridjten ben toetdfj gefodjten ©par* 
gel Ijiuetn. 

186. ^o^fengemfife. 

3)te garten Meinen £)opfenfproffen luerbcu unten 
am ©tiel ettoaS abgefdjuitten unb bann rein getoafdjen, 
in fodjenbent ©afyüaffer meidf) gefotteu. 9iad)bem ftc 
cfcgegoffen finb, madf)t man ein IjeßgelbeS Siubrenn, füüt 
c$ mit guter gleifdjbrülje auf unb lägt c$ gut aus* 
fodfjen, faljt c$ nadfj S3eKeben uub gibt ben #opfeu 
^tuein, bei* nocij einmal aufjtifodjcn Ijat. 

187. Sauerampfer. 

S)te 33(ätter tuerben t>on ben ©tengcln abgejupft, 
rein getüafdjeu uub mit bem SBiegmeffer nidfjt ju fein 
genriegt 3n einem Siegel ober Äafferol läßt man 
bann ein ©tüdcfyeit Sutter jerfd)Ieid*en, gibt ben ©auer* 
ampfer nebft ettuaä ©alj hinein unb bünflct iljn meid?, 
hierauf werben jfoci Söffe! 2)?c!jl barau geftaubt, eine 
Obertaffe faurer JRafjm unb ein Söffet gfetfdjbrülje ba^u 
gegoffen unb baö ©an je bis gu einer biden SDlaffe 
»erfocht. — 2>aju gibt man verlorene Sier (9lr. 447), 
jebod) eignet ftd} biefeS ©emüfe beffer als SRtubflcifd^beilage. 
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188. ©riite drüfett- 

SDiefelbeu werben frifcfj gepfltüdt, uou ben £ütfen 
befreit unb in einer mefftngenen Pfanne in fodjenbem 
©aljwaffer gefotten. ©inb fte nodf) niefit gänjltdj Weidj, 
wirb ba$ SBaffer abgegoffen, in einen Siegel ein ©tücfdjen 
SButter getfjan, bie (Srbfen hinein gegeben nnb mit einem 
Coffeinen geflogenen 3 U( * er un & einem Söffe! guter 
8Ieifd)brüfje, fowil einem Söffe! SHeljl weid) gebünftet — 
Site Seilage jn biefem ©emüfe ftnb am beften $alb$* 
SoteletteS, gebaefene £üljner, gebaefene $alb$füße :c. 

. 189, ©ritne griffen auf andere <Krt. 

9Wan gibt bie grünen (Srbfen, fogteicö nadfjbem fie 
rein getroffen ftnb, in einen Siegel, worin ein ©tücfdjen 
S3ntter jerlaffen ift nnb bünftet fie eine Ijatbe ©tunbe 
toetdj; öor bem SXnrid^ten ftanbt man ein Wenig 9D?el}l 
hinein, gießt gletfdf)brül}e ju, aud) gibt man fein ge* 
wiegteä ^eterftlienfraut nnb etwas 3 u ^ er boran. 

190. ©elfte SRitbcn mit grünen (f rbfen. 

SBeibe ©emüfe (nad) Sftr. 148 nnb Str. 188) werben 
fertig gelodjt nnb gut jufammen vermengt — 211$ 
^Beilage ^ieju eignen ftdj am beften gebaefene ©emmel* 
fdfjnitten, Warme 3"nge, furnbaöefen ober EroqnettS. 

191. gwferer&fett in ier ©d>ale (Stttferfdjefen). 

Sttefelben werben an beiben Snben abgefdfjnitten 
nnb bie feinen gäben an ben ©eiteu abgezogen , bann 
in fod&enbem ©aljwaffer fdjnell tibblandfjirt. 3n einem 
Siege! läßt man ein ©tüdfdjen 33utter jerfd)tetd)en f gibt 
bie ßrbfen Ijinetn, rüljrt fte um, ftanbt gwei Söffe! 9Weljt 
baran unb faljt fte nadj ^Belieben ober man nimmt 
ftatt be$ ©aljeS 3 U( f er > audf) fommt eine 5ßrife fein 
gewiegtes ^eterftliengrün baju* 3 u * e l* gießt man 
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einen Söffe! ftteifdjbrülje barem unb fod^t fte ju einem 
bieten ©emüfe. 

■ 

192. »ofjnett. 

3Jon ben SJojjuen toerben bie betben Snben ab- 
gefdjnitten unb bte gäben abgezogen, bann fdjneibet man 
fte ber Sänge nadj in jtoei bis brei Steile, fodjt fte in 
ftebenbem ©afytmffer ntdjt jn tueid), feiljt fte ab, gibt 
in einen Stiegel ein <3tü<f Söutter, lägt bie SSoIjnett eine 
^alfce <2tunbe, inbem man fte Ijie unb ba umriifjrt, 
biinfien, ftaubt fte mit jtüei Söffet SÖieljf an unb gießt 
julefct einen Söffet Sfteifdjbrülje baran; audj fatjt unb 
pfeffert man fte tttoafc 

193. öoljtteii auf ttitbere %vt. 

2)ie 23o!jnen toerben abgezogen, ber Sänge nadj 
fein gefdjnitten, in einem Siegel mit jerlaffener 33ntter, 
@alj unb gewiegter $eterfüie tueid) gebünftet, mit ettoaS 
2Jieljl angeftattbt unb bann etttmS ^feifd^brü^e barau 
gegoffen, 

194, ©oljttett in faurer ©attee. 

üftadfjbem mau bie Sonnen tängtidf) ober in ttmrfet- 
artige ©tücfe gefdjnitten Ijat, derben fte in fodjenbem 
©aljtuaffer toetd^ gefottetu Snbeffen madjt man toott 
Sutter, 2lbfdjöpffett ober ©djmalj ein braune« (Sinbrenn, 
füllt e$ mit guter Srleifdjbrülje auf, ttmrjt e$ mit Pfeffer 
unb (Bali, gießt ein toenig öfftg unb einige Söffet 
Sratenbrülje baran unb läßt bie ©auee gut auelodjen, 
atsbamt gibt man bie Sonnen hinein unb läßt fte nodfj 
eine S5iertetflunbe fodjem 

195. <3aubo1)utn. 

SSon biefen tperben nur bie Äemc Don jnngen, 
nodj nic^t auSgetoadjfenen Sonnen benüfct, ba bie gnitfen 
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bicf unb uidjt gu gebrauten ftitb. $>ic SBofyien werben 
eine SStertclftuube in fodjenbem ©aljmaffer gefotten unb 
abgegoffen* hierauf wirb Don in Keine SBitrfel ge* 
ftfjmttcncm ©ped unb einem ©ttiddfjen SButter ein Ijetf* 
gelbes (Sinbrenn gemalt, baSfelbe mit guter Qfletf$6rü$e 
aufgefitHt, ©alj unb Pfeffer baran getfjan unb mit einem 
Söffe! Sfftg gefäuert. 3ft bie ©aucc fertig, werben bie 
Sonnen fjineiu gegeben unb uod) eine l)albe ©tunbe ge* 
fodjt — 2l(S ^Beilage eignet ftd) rofjcr ober gefottener 
©djtufen, ©djweineflcifd) ober Surft 

196. £üm »oljnett. 

$)tev}U w'dijü man Heine wei§e Sdotymx. SMefelben 
werben, nadjbem fte auSgcfudjt ftub, bie iftadjt öorljer 
in frifdjcS SBnffer gelegt, btefcS Sßaffer 23?orgen§ ab* 
gegoffeu unb mit onberem SSaffer unb etwas ©al$ 
weid) gefönt ©te bürfen fefjr lauge ftebeu. Snbeffen 
mad)t man Don S3utter ober 2lbfd(jityffett ein IjeögclbeS 
Sinbreun, füllt e$ mit guter gfeifdfybrülje auf, fäuert e$ 
mit etwas (Sfftg uub gibt aueb, wenn uötfjig, ©alg 
baran, SDie abgefeilten SBoljnen werben bann in ber 
©auce nodj eine SSiertclftunbe gefönt. 

197. gJftr^c bon bnmn SBof/ncn. 

£>ie SBoljnen werben ganj weid) gefodjt, bann ein 
wenig IjeflgelbcS Sinbrenu barau gerührt, barauf burd) 
ein ©icb ober ©eiljer getrieben, ein wenig mit Qtfeifdjbrüfje 
uerbünut, ©al$ nad) ^Belieben barau gegeben* S)ann 
(äfl mau fte nod) ein wenig auffodf)en. ättan fann audfj 
ein Wenig SBrateufauce barau geben* 

198. (Sinpma^k »o^nen. 

£>iefelbeu Werben bie 9hdjt üor^cr in frifd)c$ Söaffer 
gelegt, biefeS SBaffer 2)?org£n$ abgegoffen, bann in ©alj* 
waffer wei<§ gefönt; bann fann mau fte buuften, am 
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beflcn ftnb fic in brauner, faurcr ©auce. — 2lte Beilage 
eignen ftdj Änadroürfte, geräudjerteS %ktfi), ©Linien. 

199. $ürre @rtfen. 

3Äau fefct biefelben, nadjbem fte forgfältig au$* 
gefugt ftnb, mit f altem SBaffer jum Öeucr uub läßt 
fte unter fleißigem Umrühren langfam toeidf) fodfjen, bis 
bie hülfen fid) ablöfen, bann ftreidjt man fte burd) ein 
Sieb ober einen (Seiner, macf)t Don frifdjem ©djmalj 
unb SWe^I ein hellgelbes Einbrenn, füllt basfelbe mit 
ben (Srbfen auf, oerbfinnt eö mit guter gleifdjbrüfje uub 
fodjt bie Srbfen uodj eine SSicvtelftunbe* 

200. Stufe«. 

©iefelben »erben mit faltem SBaffer uub ettoaS 
Salj jum geuer gefegt uub rueic^ gefodjt, bod) fo, baß 
fte ganj bleiben. Sltebanu röftet mau einige £öffel Sfteljl 
in ©djmafy ober 2lbfd)öpffctt gelb, gießt baS Siubrenn 
mit fod^ertber Öleifd&briUje auf, gibt etwas @fftg unb 
einige Söffe! Söratenbrüfjc baran unb läßt fte gut aus* 
focfyen. ftuvj öor bem 2lnridf)ten rüf)re mau bie Sinfen 
in bie ©auce. — 8U« Beilage gibt man »arme, ge* 
räuberte 33rattt)iirfk, and) £äriuge. 

201. Stamme (^itölhtflc). 

£)er Stengel toirb abgefdjuitten unb bie ©dfjttmnune 
falätterttJeife aufgefdf)nitten, bann rein gett>afdf)en, in einem 
Siegel mit einem ©tüddfjen 33utter, ettoaS ©alj unb 
ein toenig fein gewiegte ^ßeterftlic eine Ijalbe ©tunbe 
gebünfiet, aor bem 2lnrid^ten mit einem Söffeidjeu äfteljt 
angefiaubt unb nodf) einmal aufgefod)t SKadf) 23e* 
lieben and) ettoaS (Sfftg barangegeben« 

202. SKordjeln. 

(Suv ©tüddjen 33utter läßt man jerfdjleidfjen unb 
bovin eine gewiegte, f leine 3»iebcl nebft ^eterftliengrüu 
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ftüdjttg anlaufen, bann gibt man bte öfter gewafdf>enen 
9)iordjeIu I)inein, büuflet fte eine Ijalbe 33tcrtelftunbe, 
ftaubt etwas 2Wef)I baran, wüvjt fte mit <5alj nnb SDluSfat* 
nu§, unb füflt fte mit guter $Icifd)brülje auf; fte bürfen 
jebodj ntdjt ju büun werben. Sftadj S3e(ieben fann man 
audj etwas Sitronenfaft ober (Sfftg baran geben. 

203. Gljamjjignong. 

SDtc unterfte ©pifce bcö (Stengels wirb abgefdjmtten, 
bie SljampignonS fetjr rein gewafdfjen, abgetrodfnet, in 
93utter mit @alj unb fein gewiegte *ßeterftlie gebunftet, 
mtt3J?el)I angeftaubt unb etwas g(eifd)brülj£baran gegoffen. 

©oflten bie SljamptgnonS groß fein, fo werben fte 
jerf d&uittem 

204. Srnffdn. 

Sin ^ßfunb Trüffeln wirb in warmem SBaffer 
gut abgebürjtet unb bann in faltcm SSBaffer IjerauSge* 
Waffen, abgetroduet, in einem Siegel ober $afferol mit 
einer glafcfje rotten Sßein, üier Neffen unb ein Hein 
wenig ©atj eine SBierteffhtnbe gefönt; bann in einem 
ädjten, gut t)erfdjttef$baren ©efdjirr an einem füljfen 
Ort aufbewahrt. 

5Braudf)t man wetdje, werben fte mit einem ftlbcr* 
nen Söffe! IjerauSgeljoben, redf)t fein abgefdjält unb fein 
aufgefdjnitten. 

205. ©efottene nnb bann glaeirte tfaftonien. 

SRacfjbem biefelben in fodjenbem Sßaffer weidj ge= 
fotten, werben fte abgefdjäft. 3nbeffen lägt man ein 
jiemüdj großes ©tütf weißen ^odjjucfer mit etwas 
SBaffer bief ftnnnen, wirft bie Äaftamen hinein unb 
ritljrt fic etwas um, bamit jebe ftd) mit gudtt über* 
jiel^e. — 3)iefe Äaftanien werben jn ®o!jt ober 93tau* 
Iraut gegeben. 
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206. mummn. 

£>a$ gtöföige &om $alb$fd)(eget (9?u§) hnrb Dom 
Sein abgelöft, bie £>aut bation entfernt, in ftngerbirfc 
©djnifce gefcfjnttten; je bret ^ bis triermal mit einem 
fd)toeren 3D?effer gefdjtagen, bamit fte ffad^ unb toeici) 
werben; bann beftreut man fte mit (Salj nnb Pfeffer, 
legt fte aufetnattbet unb läßt fte eine ©tunbe rudern 
hierauf toerben fte in St nnb 23röfel umgettenbet nnb 
auf einer flauen Pfanne in Reißern ©djmalj fdjön fjeU* 
gelb gebadfen. — SWan i§t fte jn ©emüfe ober ©alat. 

207. ^üifeljunge. 

3ft bie *ßöcfel$uuge toetdj gefotteu, fo hrirb, fo lang 
fte nodf) tuarm, bie |)aut baüon abgejogen, bie 3 un 9 c 
in fteinftngerbicfe ©Reiben gefdjnitten, ber SReilje nad) 
auf eine längliche platte gelegt unb warm ju einem 
©emüfe fermrt. 

208. WcbnrtcHc JHiubö^unflC. 

3ft bie SUmbSjunge in ©aljtoaffer ober fthtffy 
brü^e tneid^ gefotten, fo jteljt man iljr, fo lange fte nodf) 
tuarm, bie £)aut ab, fdjneibet fte in ffeinfingerbtefe ©dfjet* 
ben, unb faljt unb pfeffert fte ein toenig. 

9?adj gänjlidjem Srfalten wirb fte in toerftopftem 
Si unb S3röfel umgetoenbet unb auf ber Pfanne fdEjöu 
Ijettgrfb gebaefen* 

209. ßam Kotelettes (gartanaben). 

SWan nimmt Ijieju baS JRüdenftütf be$ $afi>e$, gu 
je einem (Sotelette eine Sfttppe, fdfjabt bie £>aut toom 
Sein, fdjneibet fte ab* ©jbt jebem ber erfien bret 
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größeren (SoteletteS einige ©djläge mit einem fdjtoeren 
i 2Jieffer ober flauen £)acfmeffer (23ra$e), bamit fte fladj 
unb toeid) toerbeu; bei ben anbem Ijadt man ba8 
Qfleifdj fein unb formt fdjöne (SotelctteS barauS. 35amt 
ttrirb jebcö gefallen unb gepfeffert, mit toerftopftem <§S 
beftridjen, in Srobbröfeln auf beiben ©eiten umgefeljrt 
unb auf ber Pfanne in SRtnbfdjmalj, beffer aber in SButter, 
fdjön gelb gebaden. Man lann fte audj oljne St in 
33röfel umfeljren unb bann baden» 

210. StaM Kotelettes auf anbete Slrt. 

3Me SoteletteS toerben ttne borfte^enb guberettet; 
aber nidjt in (Si unb 23röfeln umgetoenbet, fonbern nur 
gefaljen unb gepfeffert; bann gibt man auf bie Pfanne 
ein <Stücfd)en Söutter, lägt biefe jerfdjleidjen, legt bie 
SoteletteS Ijinein unb läßt fte bei mäßiger £)ifce auf 
beiben ©eiten burdfjbaden; fte ntüffen eine ganj toeifje 
Qfarbe behalten, toe^Ijalb ba8 geuer nidjt v ju ftarf fein 
barf, ba fonft bie Sutter fidf) ju fdfjnett bräunt unb bie 
EoteletteS einen unangenehmen ©efcijmad befommen, SEBenn 
fte fertig ftnb, richtet man fte auf einer längüdjen platte 
an unb gibt ©dfjül) ober ein foenig 33ratenfauce barüber. 

211. gammel« s <£oielette8. 

SDiit benfelbeu tDirb ebenfo berfaljren h)ie bei 
9ir. 209, jebodj toerben fte nidjjt im @t umgeroenbet, 
fonbern uadtj öorljertgem Älopfeu, ©aljcn unb pfeffern, 
in ©emmelbröfeln aüeuu 

2tud) fann man fte ftatt auf ber Pfanne mit Söutter, 
o^ne SSröfeln auf bem 9toft braten, bann muß, toenu fte 
fertig finb, ettoaS ©Iace*©auce barüber gegeben toerben. 

212. ©djtoeiit&rgoteletteS. 

©iefetben toerben tüte Sftr. 211 bereitet ©ottten 
fte ju fett fein, fo fd&netbet mau ruubljerum ba« gett 
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etoaS ab, 3 U Wefcn (SoteletteS nimmt man ben SKüdeu 
öon einem jungen ©djtocuu 

213. Wcbnifenc §ül)tter. 

SKadjbem bie jungen £>üfjner rein gepult unb auSge* 
nommen (f. 3lnl)ang) finb, toerbeu fte in trier bis fünf ©tücfc 
jerfdjnitten, gefaljen unb gepfeffert unb eine ©tunbe fielen 
gelaffen. SDann fcerrüfjrt man gtoei ganje Sier, taudfjt 
bie i>üljner barin ein, toenbet fte in 33röfeln um unb 
batft fte in fd(jtoimmenbem ©djmalj langfam fd§ön gelb. 

214. ©ektfeneS Sammfteifdj. 

kleine ©lüde in ber ©röße einer falben £)anb 
toerben rein gemäßen, in ©aljttmffer ober gleifc^brülje 
fjatb toeidf) gelobt, bann mit ettoaS ©alj unb Pfeffer 
beftreut, eine fyalbe ©tunbe ftcfjen gelaffen, in @t unb 
Söröfel umgetoenbet unb in fdfjtoimmenbem ©dfjmalj gebaefen. 

215. maütnt* Äitjflcifrtj. 

SEBirb ganj toie in SWr. 214 angegeben fcerfaljren. 

216. maätntS ©elrafe. 

2)aS rein getuafdjjene ©efröfe nnrb in ©aljroaffer 
toeitJ) gelobt, bann bon ben prüfen befreit, in Heine 
©tücfe gerf djmtten, mit ©alj unb Pfeffer beftreut; totmx 
e8 erfaltet ift, in Si unb 23röfel umgemenbet unb auf 
ber Pfanne fd^ön gelb gebaefen. 2>fan fann e$ audf) in 
fdjtmminenbem ©ctjmatj baden. 

217. ®ibaätnti ftntynttv. 

(Sin $ul)euter tütrb in gteifdjbrülje ober ©aljtoaffer 
totiä) gefotten. Srtad) gänjtidfjem Srfatten fdfyneibet man 
e$ in ftngerbide Stüde, fatjt unb pfeffert e$, toenbet e§ 
in gi unb 33röfel um unb baeft e$ auf ber Omelette* 
Pfanne in jieinlidj triel ©djjmalj fdjjön gelb. 

ö* 
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218. Wigefaaiwter mUUtf. 

SDer KalbSfopf wirb gut auSgetoäffert, baS Sluge 
auSgeftoffen, bann in ftteifdjbrülje ober ©atjtoaffer ttmdj 
gelobt, in falteS SBaffer gelegt, bann auf einem £eKer 
abgetrodfnet, bon beu $uodf)en Befreit, mit ©alj unb 
Pfeffer beftreut, in öerflopftem (£i unb ©eutmelbröfel 
umgetoenbet unb in ©d&malj auf beiben ©eiten I)eß* 
gelb gebatfem 

219. ©efitttfeue «artSlefier. 

©in IjalbcS *ßfunb Kalbsleber nrirb reiu getoafdfjen, 
uon ber £>aut befreit unb in mefferrüdfenbidfe länglidfje 
©tütfe gefdljnitten, bann abermals eine Ijalbe ©tuube in 
2Re$t unb SBaffer gelegt, (jtoei (Spffel 9ttel)l in eine 
2Ka§ SBaffer gerüfjrt) bamit fte toeiß toirb* 

3»ei ganje Sier werben fobann auf einem Seifer 
berrüljrt, gut gefaljen unb jebeS ©tücfd£)en barin einge* 
taucht, in äfteljt unb 23röfeln umgefeljrt unb auf einer 
flauen Pfanne in 9ttnbfdE)mal$ auf betben ©eiten fdjön gelb 
gebaden, Man lann fte and) bloS in SBröfeln umtoenben. 

220. Wcbaifeuc* fialbebric*. 

3tt)ei bis brei ganjc ÄalbSbriefe werben rein ge* 
tüafd^eu unb in gleifcijbrülje °btx ©afytmffer toeidjj ge* 
fodfjt SllSbann Serben fte bott ber ©urget befreit, in 
fingerbiefe ©tüdfdfjen jerf dritten, in Si mit ©alj einge* 
taucht, bann in Sröfeln umgetoenbet unb in ©cijmalj 
gebaefem SBitf man ftatt ber Sröfelu Sranbteig bertoen* 
ben, fo tütrb ein IjatbeS Jüuart Wild) unb jtoei Sot^ 
SButter fotfjenb gemalt, lägt bann jtt>ei 2öffel SWeljl 
hineinlaufen, rü^rt eS, bis ftdfj's bom Äafferot ober 
Siegel löji, gibt bann baS nötige ©alj hinein unb 
rüljrt es mit brei bis bier ©ern ju einem nidfjt }it 
biefen £etg, taudfjt jebeS ©tüdfdfjen SörieS ljutein unb 
baeft es in feigem fdjtmmmenben ©djjmalj fd^ön gelb. 
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221. maätnt ©mtSle&cr. 

2) tc ©anhebet tmrb in mefferrüdenbirfe ©Quitten 
gefdfjnitten , gcfaljcn, bann ein ganjeS @i mit ettoaS 
©aij toerflopft, bic ©anSteber barin umgetoenbet, mit 
fein geriebenen 33röfeln beftrent unb anf ber Omelette* 
Pfanne in Ijeißem ©dfjmatj anf beiben (Seiten fdjön 
gelb gebaäen. 

222. ©dmrfcnc aHierfiiftc. 

93om Sein auSgelöße $älberfüße toerben rein ge* 
toafdfjen, jur |)älfte jerfcijnitten, in ©atjtDaffer roetd^ 
gefotten, bie Alanen bann abgefdjnitteu, in einer ©djjüffet 
ober auf einem Steller brei ganjc Sier mit ©alj unb 
Pfeffer berrüljrt, ein ©tücf nad) bem anbern barin ein* 
getauft, bann in feinen 23röfelu mit ettoaS SD?e^I um* 
getoenbet unb in feigem fd(jtt>intmenbem ©cfjmalj gebaden. 

223. ©etoufeneS £irtt. 

3) ?an lege bie ÄalbSljirne eine ©tunbe in lautoar* 
meö SBaffer, bamit fte fdfjön ttei& derben, jielje bie 
|>aut ab, fdfjneibe jebeß in brei Steile, beftreue e$ mit 
@alj unb Pfeffer, tauche fte in ein toerftopfteS @i, toenbe 
fte in fein geriebenen ©emmelbröfefa um unb baefe fte 
auf einer flauen Pfanne, vorauf ©d^matj Ijeiß gemalt 
ifi, fdfjön gelb* 

224. ©erattdjerte SBfirfle. 

SCBaffer toirb fod^eub gemalt, bie SBürftc hinein* 
gelegt unb nur fo lange gefotten, bis fte fteif geworben 
fmb, toa* in fedEjS bis aäjt SWinuten gefcJjeljen tft. 

225. ©ebarfener §äring. 

2)er Daring tt>irb in 2Kild)tt)affer eine ©tunbe 
etngetoäffert, bann bie £>aut babon abgejogen, ber ©rat 
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auSgelöfi, in feinen 33röfe(n umgewenbet unb auf ber 
Pfanne in Ijeijjem ©djmafy fd^ön gelb gebaefen* 

226. #irttBtttiefcit. 

Sin ganjeS ÄalbSljirn wirb ein wenig eingewäffert, 
eine SStcrtetfluube gefodfjt, bann aus bem SBaffer ge* 
uommen, auf bem SBiegbrett mit ein wenig *ßeterftlien* 
grün unb etwas ©alj ganj fein gewiegt 9iad) biefem 
fcijneibe man brei geftrige runbe SWil^bwbe in Ijatb* 
fingerbidfe ©Reiben, beftreidfje eine 33robfdjeibe mit bem 
gewiegten £)iru, lege ein anbereS eben fo gro§e$ 93rob 
barauf unb fa^rc fo fort bis £)irn unb 33rob ju 6nbe ftnb. 

• Gebe SBabefe wirb fobann in falte fflliity getauft, 
auf eine fladje platte gelegt unb eine SSiertelflunbe ru^en 
gelaffen. SSor bem 5Baden gibt man einen Äod^löffel 
Sfleljl in eine Heine ©Rüffel, Köpft e$ mit einem ganjen 
(Si gut ab, f dalägt nodj brei ganje Sier baran (ba$ 
ffltfyt berljinbert behn Söacfen bie gäben), madjt ©djmalj 
in einer tiefen Pfanne fjei§, fe^tt jebe SBabefe im @i 
um unb legt ftc tn'S ©dfjmalj* SBenn fie auf einer 
Seite gelb ftnb, werben fie umgewenbet unb wenn fte 
fertig ftnb auf einen 35urd()fd(jlag ober ©icb gelegt 

227. mmOfi^m. 

$at man übrig gebliebenen Sftierenbraten, fo nimmt 
man Spiere unb gleifd) babon, wiegt e$ mit etwas *ßeter= 
ftliengrün unb einer falben 3wtebel ganj fein, bünftet e$ 
in einem (Stücfcljen 33utter ein wenig, f djlägt ein bis jtoei 
@icr baran, berrüfjrt es gut, jlreidfjt e$ auf bie 33robfdjntt* 

ten unb berfäljrt bamit wie mit ben £)irnbabefen üftr. 226. 

> » 

228. »rattoritrjie^ 

SDiefefben werben in frtfdfjem SRinbfd^matj auf 
beiben (Seiten fdffön braun gebraten, ber Sänge nadfj 
auf eine platte gerietet unb fo ferbirt 
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229. ^eifrfjcraquettett in ©Waten. 

Uebriggebliebener 33raten toirb mit einer Heine« 
3ftuebel, ettoaS Sttronenfdfjale unb *ßeterftttengrün fein 
getoiegt 3n einem Stiegel !ä§t ntan tnbeffen ein ©tücf 
Sutter gerfdfjleidjen, gibt ba$ fein getoiegte %U\\ä) Ijinein 
unb ein IjalbeS eingemetd^teö 2J?tfdf)brob , bünftet e$ eine 
Siertrfjlunbe unb fdjlägt bann jtoei ganje 6ier unter 
beftänbigem JRüljren hinein. 

(Sin l)anbgrofie$ tuerecftgeS @lü(f Oblate ttrirb 
fdjneU burdfj fafteS, auf einem flauen £eßer befinbticfjeS 
SBaffer gebogen, ein Söffe! ber gefönten ftütlt Ijiuem 
gegeben, jufammengerottt, in toerrüljrtem @i unb ©emmet* 
bröfel mngetüenbet, auf ber flauen Pfanne ober in 
fdjtoumnenbem Reißen ©dfjmalj auf beiben ©etten fdjön 
gelb gebaefen. 



falte nttb warme Saucen* 

_________ 

230. Sauce }tt Spargel ober ©luuicufofjl. 

Sin ©tücf SButter jerläfct man in einem Stiegel, 
rü^rt einige Äodfjlöffel äftefyl Ijinein unb gießt unter 
beftänbigem Stühren fogfeief) fodjcnbc Sfteifdjbrülje baran, 
julefct einen Söffe! Sßaffer, in toeldfjem ©parget ober 
Slumenfoljl gefönt nmrbe, SDiefeS lägt mau eine SStertel^ 
jtunbe lod^en, nimmts nom fteuer toeg unb frtcafftrt biefe 
©auce mit jtnet Sibotier. ©ie toirb bann Ijeift über 
ben abgefodfjten ©pargel ober SBfamenfoljI gegoffem 

231. 8tttterfnitce f 

SEftan läßt ein ©tütfdjen Sutter in einem Siegel 
ober ifafferol jerfdfjleicfien, xtyxt Wtty, fo&iel fte annimmt, 



Digitized by Google 



72 $alte unb »arme (Saucen. 

Ijtnettj, unb gießt fie fogteid) mit fodjenber gteifdfjbrülje 
an* SDtefe ©auce muß giemlidj bitf unb gut auSgefocfjt 
fein* 3utefct totö f* e wt* «nem (Sigetb frtcafjtrt. 

232. SrdKunrHr. 

SD?on tagt bier Sotl) SButter gergel)en, rüljrt gtoei 
Sodjtöffel SÄeljt fjineiu unb madjt es mit fodjenber 
9D?itd) gu einem bünnen Sörei, in melden man eine 
gange 3ttrie6et hinein gibt unb fodjt es gut aus* 

233. (BtlU @inmad)fattce. 

£>iegu nimmt man nur 33utter ober Stbfdj öpff ett, lägt 
eS gerfdjteidjen, rüljrt Sfteljt, fo Diel baS $ett annimmt 
hinein, unb läßt eS, inbem man eS fleißig umrüljrt, Ijellgetb 
röfien, bann gießt man es unter beftänbigem 9iüljren lang* 
fam mit fod)enber Qtfeifdjbrülje auf, gibt eine Eitronenfdjate 
unb ettoaS ©aft hinein unb fodjt bie ©auce gut aus. 2Benn 
man toiU, fann man audj einen Söffet toeißen SBein gugebem 

234. ©tarnte (finmttrfjfauce. 

3n einem bieget ober Äafferot läßt man toter Sotlj 
©djmatg gerfdjteidjen, bann toerben brei Söffet 9Df eljl unb ein 
©tücfdjen 3ucfer Ijinein gegeben unb unter öfterem Umrühren 
braun geröftet, hierauf mit fodjenber Qfteifdjbrülje aufgegoffen. 

235. SRUdtfanee mit Srwüfc. 

3n einer Ijatben 3J?aß SÄitdj foirb für fedjs Äreuger 
Sanitte eine SStertelftunbc gefodjt; neun @igetb mit einem 
©tücf fein geflogenen 3ucfer oerftopft, bie ftebenbe 2tftld) 
tmran gegoffen unb fo lange auf ber £rifce gerüfjrt, bis 
cS anfängt bief gu ioerben- 

236. 9tiU|ft«ce mit ^immi. 

Sßirb tote borfteljenbe 9?r. 235 bereitet, ©tatt 
ber SSanitte nimmt man 3immt, jebodj gang menig. 
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237. aRUdifititcc mit Gitrotmi. 

35cr Sndcx, nod^bem er an einer ganjen ©trotte 
abgerieben tft, tütrb fein gefto§en, mit trier (Sibottem 
tüdjtig in einem £>afen abgeftopft, bann eine r)atbe 9Äa§ 
ftebenbe SJfitd) unter beftänbigem Umrühren baran ge* 
goffen. 25aS ©anje wirb bann fo lange anf bem gener 
gerüljrt , bis eS anfängt bief jit werben, fodjen barf eS 
aber nid^t, ba eS fonft gerinnt 

238. SKottbelfaHce. 

3)ret Sott) füge unb einige bittere abgejogene 
SDtanbetn rnerben mit etwas fatter 2Äifdj fein gefto§cn, 
in einer Ijatben 3D?a§ gutem SRar)m gefocfjt, burd^ ein 
©ieb an fedf)S mit 3u(!er abgeftopfte Sier gegoffen unb 
im Uebrigen ebenfo öerfaljren Wie 9tr. 235. 

239. Gliofotobefattce. 

2Äan reibt $Wei S£äfetdf)en feinen Sljofotabe unb 
rül)rt benfelben in eine Ijatbe 2Äa§ gute fodjenbe Wxläj 
unb lägt benfrfben auffodjen. SDie fodjenbe Eljofotabe 
gie§t man bann an brei, mit einem Söffet f alter üftitdj 
abgerührte (Sibotter unb ftrubett (quirlt) baS ©anse tüd^* 
tig, bis eS ©djaum gibt. 

240. $tttU\nutt. 

■ 

(Sin Söffet feines 2)?eljl wirb mit etwas Jatter 
SRitd) gtatt gerührt, SDiitcf} nadjgegoffen, bis cS eine 
Ijatbe SWafj ausmacht 2)iefe gtüjjtgfeit wirb unter be* 
ftänbigem 9lüljren fodjenb gemalt unb an fecljs Sibot* 
ter, bie mit &\\dtx gut toerrüt)rt ftnb, gegeben, läßt ftc 
bann auf bem Qfeuer unter beftänbigem Stühren anjieljen, 
bt$ ftc anfängt bief ju werben; jutefct mifctjt man brei 
Sßtöffel ÄrebSbutter (ftelje Slnfjang) barunter. 
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241. m\fc SBcmfauce (^attbratt). 

Sine Ijafte fjlafd^c tuetgen SBctn ftebet man mit 
gtemttdj tuet £üdtx unb einem ©tüdcJjen 3tmtnt / Ettronen* 
fetale ober Orangen, hierauf fcfytägt man adfjt (Sibotter 
gut ab, gießt ben fodfjenben SBein unter beftänbigem 
SRüljren baran unb läßt ba« Oanje auf bem Qreuer unter 
beftänbigem SRüljren anjieljen, big e« bid wirb, 6« barf 
jebodfj nic^t fodjen, n>eit ftdj fonft 93äfcd(jen bitben. 

242. Styrifofenfattce. 

SDrei Söffe! eingelöste« Sfyrifofenmarl (Sfar. 791) 
rüljrt man mit jtt>ei Söffet Sfteljt glatt, gießt ein £luart 
tücigen SBein nebft etwa« SBaffer baran, autij etwa« 
3uder, läßt e« unter häufigem Umrühren gut auflohen, 
pafftrt bie ©auce burdfj ein ©ieb, 

243. §agcbutteufancc. 

2ln toter Söffet eingelochte« £agebuttenmatf (Str. 788) 
gibt man gtoei Söffet 2Keljt, eine ljaffie gtafdje SBein 
nebft etnm« Sßaffer, 3ucfer, eine 9Mfe unb ein ©tüd* 
djen 3^ nim ^ laßt e« gut auffodjen unb gießt e« 
burdf) ein ©ieb. 

244. «irfrljcnfancc. 

SD?an toäfdjt ein Ijalbe« ^ßfunb fc^toarje, gebörrte 
Äirfd^en in Reißern Saffer unb Iod§t fte mit einem 
©tüd Sn&tx, £immt unb helfen in SBaffer toeidj. 
S)ann nimmt man bie Äirfdjen au« ber ©auce Ijerau«, 
flößt fte in einem SDiörfer, nidjt ju jtarf, gibt fte in bie 
©auce jurütf, ftaubt fte mit jtoei Söffet 2Äef)I an, gibt 
eine Ijalbe Qtfafdje SBein, fottrie etttm« SBaffer baju unb 
fodfjt fte gut au«. Sttan gießt bie ©auce burdf) ein 
^aarfteb unb gibt fte ju *ßubbing. Sbenfo toerfffljrt 
man mit frifdjen Äirfd^en. 
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245. SöciWelfttttce. 

SBtrb ebenfo bereitet tote üftr, 244. Stud^ fanu 
man frifdje 2Beidjfe!n baju üertoeuben. 

246. 3<>!>ftttttigiecrfaitce. 

(Sine ^albe 3Ka§ abgejupfte, gut gereifte 3oljan* 
nisbeeren roerben mit einem SStertelpfimb geftoßeueu 
3u<fer jum %t\m gefegt, nad) einmaligem 2!uffod)en 
mit jtüet Söffe! 3Dlelj! angeftaubt, mit einer falben Qtofcfje 
Sßein unb ettoaS SBaffer Derbünnt unb gut auSgefodfjt 
3?or bem 2lnridjten ^affirt man bie ©auce burd) ein 
©ieb. ©oßte fte ju bünn fein, fo rüljrt man einen 
Söffe! SReJjI mit ettoaS ©auce glatt, gibt biefeS barau 
unb !ä§t fie nodj einmal auffodjen* 

247. (SrbBeerfance. 

©ine Ijalbe 5D?a§ gut gereifte (Srbbeeren toerben 
mit einem 23iertefyfunb 3ucfer 3 um Steuer gefegt; Ijaben 
fte ein toentg gefönt, ftaubt man fte mit jttjet Söffe! 
üfteljl an, gibt eine !ja!be Qrlafcfje Sßein unb ettoaS 
SBaffer baju, fod^t e$ gut aus unb pafjtrt bie ©auce 
burd) ein ©ieb. 

248. äReerretti« in gleif<Prfi$e. 

Sin ©tütf SJieerrettig nrirb abgefd)äft, eine ©tunbe 
in frifdjeS SBaffer gelegt unb gerieben* hierauf bünftet 
man ifjn eine SJiertetftunbe in Ijetfgelbem ginbrenn, öer* 
bünnt tljn mit fodjenber gleifdjbrülje , toürjt tfjn mit 
@alj unb Pfeffer unb feröirt iljn jum SKinbffetfd}* 

249. SWeerrettig in #leifd)6rul|e anf anbete «H. 

5Rad)bem ber 30?eerrctttg fein gerieben ifi, tütrb er 
mit einem ©tütfdjen Sutter, jtoet Söffe! SDfel)!, ettoaS 
@a!j unb guter Qf!etfdf)brüf)e in einem Siege! ju ge^ö* 
riger SDtcfe angerührt, aufgelöst unb fobann fermrt. 
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250. SReerretHa mit STOildj. 

@tne ©tange SWccrrettig wirb rein abgemalt, eine 
lja!be ©tunbe in frtfd^eö SSBaffer gelegt, ein IjeffgelbeS 
(Stnbrenn gemacht, ber SKeerrettig ein wenig barin ge* 
bünflet, nnb mit fod&cnber SDWdfj jn einem S3rei ange* 
rüljrt. 2l!$bann gibt man einige fein gewiegte 2Äan* 
betn, etwa« 3 U( * er uu ^ @ ö *3 ba ä u unb eö 9 ut au $- 

251. SÖeifte ßtoielielfiMce. 

— 

2)ian röfiet in einem ©tücfdjeu Söutter einige Söffet 
Sftelj! biß e$ fdjämnt, bann gibt man ;;Wei fein gefdjnittene 
Weiße ä^i^rf 11 hinein, läßt fte ein wenig anjiel)en, 
toerbfinnt fte mit fodjenber gtetfdEjbrülje, gibt ©alj, Pfeffer 
nnb einen Söffe! Sfftg baran nnb fod(jt fte nod) eine 
33ierte!ftunbe. Siebt man bie 3tt)iebeln, fo gießt man 
t>or bem 2Inrid^ten biefelben nidjt burd§ ein ©ieb, fonbern 
läßt fte in ber ©auce. 

252. »ranne ^micbelfauce. 

Stn ©tücfdfjeu ©d^mat3 wirb mit gwei Söffe! SDfelj! 
nnb einem ©tüddfjen 3 uc * er ^etfgelb geröftet, eine 3toiebe! 
in ganj Heine ©tücfdjen jerfdjnitteu hinein gegeben nnb 
geröfiet, bodfy fo, baß bie 3wiebe! nidfjt braun wirb* 
S)ann gießt man fodjenbe g!eifdf)brülje baran unb würjt 
fte mit ©a!j, Pfeffer unb einem Söffe! (Sfftg unb gießt 
biefe ©auce öor bem Slnridfjten burdjj ein ©ieb. 

253. ©arbettenfaitce. 

3eljn ©arbeiten werben rein gewaf<Jjen, tion ben 
©raten befreit, mit einer Keinen 3ü>iebel nnb $eterft!ien= 
grün fein gewiegt, in einem Stiege! ober Äaffero! mit 
einem ©tücfd^en 33utter gebünftet, mit einem falben 
Söffe! 2Jielj! angeftaubt, gute gleifdjbrülje baran gegoffen, 
mit etwas Sffig gefäuert unb gut auSgefodjt. 
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254. ©arbctteitfattce <mf anbete Wrt. 

3c^n ©arbeiten tt>erben rein gettmfdjen, bon ben 
®räten befreit, mit einer tjatben 3toi*bet unb *ßeterfitien- 
traut fein gesiegt, bann in fjettgelbem Sinbrenn gebünftet, 
mit fodfjenber ^Icifd^brü^e berbünnt, eine SSiertelflnnbe 
gefod)t, mit ettoaS Sfftg gefäuert unb bor bem Slnridjten 
burdfj ein ©ieb gegoffen* 

255. .garitigfttttcc. 

Sin £)äring mirb eine Ijalbe ©tunbe in frifd(je$ 
Baffer gelegt, abgetrodfnet, geftopft, bie |)aut abgezogen, 
tum ben ©raten befreit unb mit einer |atbeu 3toiebet, 
ettoaS *ßeterfttienfraut unb einer fttineu Eitronenfdjate 
fein gettriegt. 3n einem $afferot ober Siegel jertägt 
mau ein ©tücfdjen Sutter, röftet einige Söffet Otity 
ftfjön gelb, rüfjrt e$ mit fiebenber gtttfdfjbrülje bünn, gibt 
einen Söffet Sffig baran unb lägt c$ eine üSiertetftunbe 
lochen, gibt bann ben gettriegten £äring tjinein, läßt 
Sittel jufammen nodf) ein toenig fodfjen unb giegt e$ 
üor bem Stnridjten burdfj ein ©ieb, 

256. ©euffauee. 

(Sin ©tüddf)en SButter nnrb mit einem Söffet SJieljl 
IjeKgetb geröftet, mit guter gfoifäfoüfje aufgegoffen, mit 
ettoaä ©atj unb Pfeffer genmrjt, mit einem Söffet 
Sfftg gefäuert unb bor bem Stimmten jmei Söffet ©enf 
barunter gemengt. 

257. ©ettffattee j« garten (Sitvn. 

3n einem Jtetueu Äafferot tä§t man ein ©tüdfdfjeu 
33utter jerfd&teidfjen , nimmt e$ bom fetter meg unb 
mengt ein paar Söffet franjöftfd&en ©enf barunter 
jerfdjneibet bier toafymüä) gefönte ©er ber Sänge nadfj 
in jmei Xljeite, legt ftc auf ein *ßtättdf;en, gießt ben 
©enf barüber unb ferbtrt fte* 
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258. Stalte ©ttrteHwfaitcc. 

©edf)3 bi$ adfjt ©arbeüen toerben tcin getoafcljen, 
bon ben ©raten befreit, fein gehriegt unb burdj) ein 
©ieb pafftrt 

2)ann jerbrüdt man fed^0 gelobte Sibotter, gibt 
£)el, (Sfftg, ©alj, Pfeffer, einen Söffet ©enf unb bie 
burc^afftrten ©arbcüeu barunter unb fcerrüljrt ba$ 
@anje gut 

Sftadj 53eliebeu lann audf) ein toenig fpanifdfjer 
Pfeffer baran gegeben tterbeiu 

259. gljttlotteitfaitee. 

£a$ ©clbe Don fedjs Ijartgefodjten @iern hrirb 
jerbrüdt, mit Del glatt angerührt, ©fftg, ©alj, Pfeffer 
unb ein Söffe! ©enf baran gegeben, julefct fecl)$ Söadj* 
Ijolberbeercu mit gtoei Eljalotten fein gesiegt, fcdfjs burd)* 
pafftrte ©arbeüen unb eine SRefferfpifce fpatüfdjer Pfeffer 
baju getrau. 

260. Sritffelfaitce. 

3n einem Siegel gerläßt man ein ©tütfdjjen S3ut- 
ter, röftet bariu ein paar $od)Iöffet 2ftet)l gelb, rüljrt 
btefeS mit fodjenber ©letfdjbrü^c glatt uub berbünut c8 
mit ettoaS SRotljmetu* Sin paar £rüffetu derben mit 
einer f leinen 3tmebel f e * n gesiegt unb an bie (Sauce 
gegeben, toetdfje man mit ettoaS Pfeffer, ©alj unb (Sffig 
ttmrjt, unb eine Ijalbc ©tunbe lochen läßt 

261. (Slamjuponfttuce. 

3wölf ©tü<f Champignons derben getoafdfjeu, mit 
einer Jeebel unb ettoaö ^eterfiliengrün fefjr fein gesiegt; 
bann jerfäßt man in einem Stiegel ein ©tücf Sutter, 
bünftet bie gefoiegten &fjampignon$ barin, ftaubt etmaS 
2Jicl)t baran uub gießt bann ba$ ©anje mit fodjenber 
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ftletfdjbrülje auf, faljt e$ unb läßt e$ eine SStertel^ 
fhmbe auffodjen. 

262. (yicrfaucc mit ©djttittlattdj. 

©edjS Ijart gefottenc Sier toerben bom Sßeißen 
befreit, ba$ ©elbe ist einer ©Rüffel fein jerbrücft, mit 
Od Derrüljrt unb jutefet ettoaS Sfftg baran gegoffen, 
©alj unb ein 23üfd)elcf)en gefdjnittener ©cfjnitttaud} 
barunter gemengt. 

SRadj Setieben fann man ba$ SZBetßc fein biegen 
unb nebfi einem SöffeldEjen ©enf baju geben. 

(Statt be$ ©djuittlaudjeS läßt fidj audj fein ge* 
toiegteS *J3eterftliengrün üermenbem 



263. §irfd)^ncattba. 

*33ott einem falben ©Riegel madjt man jtoei %xu 
canboS, jieljt bie £)aut ab, reibt fie mit ©alj, Pfeffer 
unb *ßiment gut ein, legt fte in einen Siegel, ©djnetbet 
brei große 3toicbetn i« ©Reiben, fodjt einen ©djoppen 
Sfftg, brei helfen, einige SBadjljolberbeeren, unb gießt 
e$ über baS Sfletfdj, läßt bieg jtoet big brei Sage 
liegen. SDann fpteft man ba$ tSUtfä), gibt e8 uebft 
etoaS ©uppenfett in einen Siegel, ebenfo bie 3ttriebeln, 
toeldje aber auf bem iBoben liegen müffen unb bünftet 
ba8 gleifdj in ber 23eije toeid). ©oHte e8 ju frülje 
einbraten, fo gießt man Qtfeifcfybrülje uad). 2)a$ $Ietfd) 
muß toeidj unb bie 3toi e & e] fa 9 e ^ ®ann legt 

man baS Qtfeifdj heraus, ftaubt bie 3hrieBe(n mit einem 
Söffet 2Re$I au, fttttt es mit guter gleifdjbrülje auf, 
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gibt ein ®la$ rotten Sein baran unb tagt Sittel gut 
auffodjen; bann gießt man bie ©attee burdf) ein ©ieb, 
legt ba$ Steift Ijtucin unb fodfjt e$ bis üor bem Shmdjtett. 

hierauf fcfjneibct man c$ in bünne ©tücfcljen, toelc^c 
man anf einer platte fdfjön orbnet unb gießt bie ©auce 
barüber. — Sflan gibt aufgefdfjmaljenc Sßaffcrnubetn 
ober Äartoffelnubeln baju. 

264. Slelj ^ricanbo. 

SD?an löft beu 9tef)fdf)lcget Dom 53eiue au$; nad)* 
bem bie £)aut abgejogen, tütrb ber ©dfjtegel mit *ßfef* 
fer, helfen unb ^ünent eingerieben unb in bret ©tücfe 
auögelöft, jroei bis bret Sage in Sfftg gelegt. 

Ober man madjt öfftg mit bemfelben ®ettmrje 
fodfjenb, übergießt bamit ba$ ftktfd), fdjnetbet 3t9te6efn 
baran unb läßt ba$ gleifrf) jtuei bis brei Sage bariu 
liegen, tuenbet e$ aber täglich um. 

S)a8 ^leifdj toirb hierauf mit uugeräudfjertcm 
©peef gefptdft unb leidet mit ©alj befpreugt. 

3n einen Siegel ober Äafferol gibt man ein ©tücf 
SButter ober Slbfdjöpffett nebfi ber ganjen 33eije € öon 
ber man, wenn fie guöiel, etroaS jurütfläßt, unb bünftet 
barin baö Qfleifdj unter öfterem Umtoenbeu. 

©oHte bie SBrüfje ju feljr eintodjen, gießt mau 
gleifdjbrüfje, uod^ beffer aber rotfjen SBein uadj. SDann 
legt mau ba$ gleifdf) IjerauS, läßt bie '3ttriebeln braun 
roerben, fiaubt biefelben mit einigen Soff ein 2J?eljl an, 
fällt fte mit guter ^leifd^brüfje ober ©dfjülj auf, läßt 
btefe ©auce nuffodfjen, pafftrt fie burdfj ein ©iefc 
unb läßt fie gut auslösen- ©oüte bie ©ance ju 
ju Ijetl fein, rä^rt man toäljrenb be$ ®od()en$ berfelben 
ettoaS Sauben* ober ©df)tüeiu$btut baran. hierauf gibt 
man ba$ Qtfeifiij Ijinein, fod^t e$ nodfj ein toentg, fdfjuei* 
bet eö in feine ©tücfe, legt biefelben auf eine fladjje 
©Rüffel, gießt bie ©auce barüber unb gibt e$ ju 
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£ifd)e. — £)iejt{ gibt mau fartoffetn, 23utterteig ober 
SBafferfpajen. 

265. föebpljner in ©almi. 

2?ier ober fünf Siebljüljner werben rein gepufct, 
innen mit ©ewürj nnb ©atj ausgerieben, aud) außen 
ettoaö gefatjen. 3n einem Sieget ober ^afferot Werben 
fte mit einem ©tüddfjeu SButter ober ©uppenfett, einigen 
3totebetn, etwas (Sitronemnarf, einem falben Lorbeerblatt, 
einem Söffet g(eifd)brü(je, aud) einem Ijatben ©taö rotten 
Sein n>ctd^ gebünftet ©iub fte Weidü, legt man fte 
IjernuS, läßt bie 3fttcfofa 3 e ^ toerbeit, fcljneibet jebeö 
ber SRcbfjüfjner in fedj« ©tüddjen. 2>a$ Uebrige wirb im 
Dörfer nebft etwas ^üljnertebcr, gteifdf) — wenn man 
mctdjeö Ijat, bamit bie ©auce red^t gut wirb — ju= 
fammeugeftoßeu, in baö Äaffcrot lieber jurüdgegeben, 
mit jtnei Söffet SRcljt angeftaubt, gut oerrüljrt, mit 
guter glcifd)brüfje ober ©dE)ülj auf gefußt £)odf) fott bie 
Sauce nidjt 31t büun fein, fte rotrb gut au$gefodf)t unb 
burd) ein £>aarfieb pafftrt. 3n biefer ©auce werben bie 
9iebf)iif)uer nod) ein wenig gefodjt unb, nadj SBetieben, mit 
einem Sßlöffct ßfftg gefäuert Dann legt man fte auf 
eine flache ©djüffet IjcrauS, gießt bie ©auce barüber 
unb garnirt fte mit SButterteig, 

266. ©^netfen in ©almi. 

SDiefetbcn Werben wie bie Slebfjüljner Sftr, 265 
{»bereitet 9?ur [treibt man Riebet ©djnepfenfotl) auf 
gebadeucS 23rob unb garnirt bamit bie platte, 

* 

267. SBÜbenten in ©nnce. 

Sfiadjbem mau bie SBtfbeuten rein gerupft, gewafd^en 
unb gut gewürjt l)at, beijt man fte brei bt$ öier Sage 
in (Sfftg, SCtebann gibt man in einen Sieget ein ©tüd 
Sutter ober ©uppenfett, Sfmijbttn aus ber S3eije, etwa« 

ftodjbudj. 6 
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(Sfftg, faljt bic Snten nodfj etroaS unb bünftct ftc barm 
toeidfj, iubem man fte öfter umtoenbet, bann nimmt man 
bic Sitten heraus, fd^neibet jebe in fedjä fdjöne gleite 
©tilgen, flößt bie Slbfätfe unb Seber mit ben 3ttriebeln 
im 2Körfer fein» ©ibt fte lieber in ben Siegel jurücf, 
fiaubt fie mit jtoei bis brei Söffet SDfeljt an, gießt 
gute Qfleifdfjbrülje unb ein ©läSdjen rotten SBeiu baran, 
unb läßt e$ gut auSfodjen, pafftrt Mc ©auce burdj ein 
©ieb, legt bann bie jerfdjnittenc (Snte I)inein unb 
läßt fte nodfj ein toenig auflohen, ©ottte t§ nidfjt 
Infant genug fein, fann man norf) etroaS (Sfftg nadfj* 
geben. Stuf biefetbe Slrt lann man audf) jaljme Snten 
bereiten, ©otftc bie ©auce nidjt braun genug fein, fo 
fann man fcäljrcnb bem $odfjen Rauben* ober ©d&ttmnS- 
Mut barau geben. 

268. ©ctmnftctcr §afe. 

3)er in ©tütfe gefdfjuittene £)afe h)irb gtoei bis 
brei Stage in bie S3eije gelegt, bann gibt man in einen 
Stiegel ober $afferot ein ©tücf Söutter ober Slbfdjöpffett, 
faljt ben £)afeu leidet unb bünftet üjn mit ber SBeijc 
bis er ttmclj ift. SBäljrenbbeut gießt man ettoaS £)afen* 
ober ©dfjtoeinSbtut baran. 3ft ber £)afe toeidj, legt 
mau il)n IjerauS, fiaubt bie ©auce mit jmei Söffet SÄetjl 
an, füllt fte mit gleifdjbrüfje an unb läßt fte gut 
ausloten, toorauf man fte burdf) ein ©ieb pafftrt unb 
ben |)afen barin auslöst. 

269. §afe in ber ©aitce. . 

3)er £)afe nurb rein gctoafdfjen, jcber ©erleget in 
gttei unb ber Riemer in fedjs ©tücte gleichmäßig jer^ 
ijauen, bann mit einer Ijalben SJiaß SBaffer, einem 
©(poppen Sfftg, brei in ©Reiben jerfd^nittenen ^nriebeln, 
einer getbeu Siübe, ^ßeterfttienttmrjet, einer Sitronenfdfjate, 
©atj unb Pfeffer jum fjeuer gefegt unb toeidfj getobt. 
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2)ann ttrirb ein bunfelbrauueS Sinbrenn toon ©cijmalj, 
3Jiel)I imb einem ©tücfdfjeu £n(kx gemacht, biefeS mit 
bem £afenabfub abgerührt unb ber £)afe barin aufgeloht 
2)er £>afe auf einer platte angerichtet unb bie ©auce 
burdfj ein ©ieb barüber gegoffeu. 

270, §afenjifeffer. 

Sßon einem jungen £)afen toirb ber ®opf, Don 
meinem bie Slugen auSgcftodjen werben, bie Saufe, ber 
£al$, bie 33rnft, Seber unb ba$ |i>erj genommen 
einen ober mehrere Sage in bie S3eije gelegt, bann 
ebenfo »erfahren n)ie bei Sftr* 269* $urj t)or bem 
Slnridjten gießt man eine Ijalbe Staffe £>afen*, Stau* 
ben* ober ©djttmnSblut baran, lögt e8 ntdjt meljr 
lochen, fonbern rietet ben £)afenpfeffer fogleid^ an» 
£er$ imb Seber müffen etroaS früher Ijerauögelegt 
loerben, toie ba$ Uebrige, ba fie fonft l)art mürben» 
— SDaju gibt man Ünöbel, geröftetc ober gefottene 
Kartoffeln* 

271. ©djtoarjtoilbforet in brauner Sauce. 

£rieju nimmt man bie öruft, 33ug ober bie Stippen 
toon einem jungen ©df)tt)ein; btefeö hrirb rein gehmfdjen 
in beliebige ©tücfe genauen, in einem Stiegel ober Äafferol 
mit in ©Reiben gefdjnittener Anriebe!, gelben 9tüben, 
©etferie, einer Sitrouenfdfjale, Lorbeerblatt, Pfeffer, ©alj, 
jtoei ließen, Sadfjljolberbeercn, bann Ijalb Sfftg unb 
SBaffer loeidj gelobt, nad(j 23elteben audj ettoaS SBein 
baran gegeben. 

Snbeffen röftet man 9JieI)l in ©dfjmalj mit einem 
Teelöffel geflogenen 3u<fer bunf elbraun, füllt biefeS, 
burdj ein ©ieb, mit bem 2lbfub beö gleifdjeS auf, unb 
fot^t e$ unter beftäubigem SRüljrcn ju einer ©auce, legt 
ba$ ©d^toarjttnlbpret Ijinem unb lodfjt Sittel jufammen 
nodfj einmal auf» 

6* 
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272. @$toar}toUtyret mit fattrer mtb f uff er ©aitcr. 

2)a« ©dfjwarjwilbpret wirb ganj wie SKr. 271 
Berettet ®aju gibt man bie braune ©auce. Slüljrt 
£)agebuttenmarf mit SBetn glatt, toerbünnt e« nocJ) mit 
SBein, 3ucfer nadfj ^Belieben, unb fertnrt biefe ©auce 
eigen« baju. 

273. äöüb s §afd)ee mit ü er In reuen (Siertt. 

$at man übrig gebliebene« Sßilbpret toon f)dfen 
ober 9tel), fo wiegt man e« fein jufatnmen mit einem 
Sitronenfdjnifcdf)en, einem ©tücfdfjeu ©peef unb einigen 
ausgegräteten ©arbeßen, bünftet biefe« in einem ©tücfdjen 
33utter, ftaubt etwa« 3J?efj( ober rüljrt , ein wenig 33e* 
flautet (SKr. 232) baran, nebft einem Söffet ©uppe 
ober etwa« rottjem Sßein unb fodjt e« gut auf. 

©arauf fefct man öertorene Sier (9lx. 447). . 

274. Zauhtu auf äBMart. 

£)te Sauben werben, nacfjbem iljnen ber $opf ab* 
gefdEjnitteu, ba« S3tut in (Sffig aufgefangen ift, gerupft, 
rein aufgenommen unb gewafcfjcn, mit feigem (Sfftg 
übergoffen, worin mau fie jwei ©tunben liegen laßt 
|)eruacf) werben fie mit ©alj unb Pfeffer gut öon innen 
unb außen eingerieben unb in einem Siegel mit einem 
©tüd ©utter ober ©uppenfett, 3 wiebeln, SBurjeln, 
Sitronenfdfjale, etwa« Sffig wetdj gebüuftet, at«bamt 
ljcrau«genommen unb jebe in jwei £)älften jerfd^nitten. 
S)ann ftaubt man bie ^wiebeln mit 9ÄeljI an, gießt 
gute Qfteifdf)brül)e nadf), läßt fie gut au«focJjen, paffirt 
fie burd) ein ©ieb unb gibt fie normal« in ben Stiegel 
jurücf. ©obafb bie ©auce fodfjt, gießt mau etwa« 
STaubeuMut baran, legt bie tranfdjtrten Stauben in bie 
©auce, läßt fte nodj ein wenig fodfjen unb übergießt 
fte mit ©auce. 
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275. §ttmmelfletf^ in ©cmce. 

2)a$u nimmt man 33ruft ober 9iücfgrat, l)aut e$ 
in beliebige ©tfnfc, fefct fte mit Saffer unb etmaS ©atj 
jum Qfeuer, fdjäumt e$ gut ab* $tta<ijbem e8 Ijalbtoeidfj 
\% madfjt man ein IjeflgelbeS (Sinbremt, füllt bieg mit 
guter gleifdfjbrülje auf, voiegt eine Keine 3n>iebel nnb 
ettoaS *ßeterftlie fein, gibt e$ an bie Sauce, fäuert biefe mit 
ßitronenfaft ober (Sfftg unb toäjt ba$ gteifd) bariu tüeidj* 

276. ©ebünftetr« gammelfWfdj. 

3ft ber dürfen in beliebige ©lüde Jeronen, fo 
läßt man SSutter in einem bieget jerfcblcidjen, gibt brei 
K8 Dier große, in ©Reiben gefdjmtteue 3toiebeln Ijinein, 
unb bünftet fo ba$ gut gefallene Qtfeifdfj unter fleißigem 
Umtoenben. ©oöte e$ ju ftarf einbraten, gießt man 
ettoaö gtfeifdjbrülje baran. SBenn ba$ gletfdj toeidj ift, 
legt man e$ auf eine platte, Snbeffen «erben bie 
3tmebeln, meldte fdjön gelb geröfiet fein müffen mit 
jtoei (Sßtöffet SÄeljl angeftaubt, mit guter gleifdjbrülje 
aufgefüllt, mit Sitronenfaft ober Sfftg gefäuert, baS 
^leifdj hinein gelegt unb 2lfle$ nod) einmal gut auf* 
gefodjt. 3$or#bem 2lnrid)ten wirb ba$ i$tä\ä) auf eine 
platte gelegt unb bie ©auce burdfj ein ©ieb barüber 
gegoffen. 

277. §am«telflcifff) mit ©urfenfaucc. 

35er £>amntelfdjleget nrirb gellopft, bie £>aut ab* 
gebogen, mit Pfeffer unb *ßiment genmrjt unb einen 
bis jtüei SEage in (Sfftg gelegt SDann ttrirb berfelbe 
mit ©alj eingerieben (nadfj 23eliebeu fann man iljn aud^ 
foiefeu) in einem tiefen Stiegel nebfl einigen 3^^ e ^ e ^ 
einer gelben Sftübe, einem ©tü<f ©uppenfett, einem Söffe! 
Sleifd^brü^e unb ettoaS (Sfftg toon ber Söeije toeidfj ge* 
bünflet. hierauf nimmt man ben ©dfjlegel ljerauS, 
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ftaubt jtoet Söffet 3We^t an bie ©auce, gießt eine Ober* 
taffe faueren dtafym baran, fdfjueibet eine frifdfje, rolje 
©urfe in ©Reiben Ijtnein unb läßt 2lße$ gut auSfodfjen, 
foffte e$ ju btcf fein, gibt man nodjj einen Söffet Qteifdj* 
brülje baju, pafftrt e$ bann burd) ein ©ieb, legt ben 
©dtjteget Ijtnem unb tagt iljn noä) biö jum Slnridfjten 
lochen. 35er ©dfjteget toirb hierauf in bünnc ©Reiben 
gefdfjnitten unb bie ©auce äugen Ijerum gegoffen. — 
©aju gibt man gauje ober geröfiete Sartoffetn, 

278. «artS^rieattba. 

einem ÄatbSf dfjteget jietjt man bie £aut ab, löft 
iljn bom Seine aus unb madf)t barauS brei ©tüdfe. 
Sin ljatber ©djtcget gibt jtoci QfricanboS. ©iefe fpieft 
man biet mit gefatjenem ©pe& Stimmt fobann ein 
Äafferot, legt SSutter (ein biertet *ßfunb auf einen Ifalhtn 
©djteget), eine gelbe SRübe, jtoei große 3totebctn in 
©Reiben geftijnitten, bie $ricanbo8 barauf, äberfatjt 
fte, gibt ettoaS Sitronenfaft baju f beeft fte ju unb bünftet 
fte tangfam. ©otften fte mcf)t genug ©aft jieljen, gießt 
man ettoaS gWfd^brü^e i\aä). SBenn ba$ gteifdfj toetdfj 
iß, legt man e8 IjerauS, ftaubt bie ©auce mit jttm 
Söffet Sfteljt an, berrüljrt biefe gut, unb füllt fod^enbe 
ftteifdfjbrülje nad), nebft einem ©täSdfjen beißen Söetn, 
bodf) fo, baß bie ©auce nid)t 31t bünn toirb, toorauf 
man fte ausloten täßt SDie ©auce ttrirb burd^ ein 
©ieb paffirt, ba$ ftktfä) Ijinetn gelegt unb nodf) ein 
toenig auSgefodfjt. 3ft bie« gefc^en, jerfd^neibet man 
ba$ ^teifd^ in feine ©tücfd^en, fefct e« lieber jufammen, 
legt e$ auf eine platte unb gießt bie ©auce barüber. 

279. «olböBritfi in ©attee. 

SDie ÄatbSbruft toirb rein getüafdfjen, in ©atjtoaffer 
oberftteifdfjbrülje btanfdjirt, IjerauSgenomen unb bief gefpidft. 
3n ein ffafferol gibt man ein ©tücf SButter, eine 
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gelbe dtübe, jfoet 3hriebetn in ©Reiben gefd^nitten, be* 
fprengt baS ftleifdj leidet mit ©alj, legt fic hinein, gibt 
etoa$ fjletfd^brü^e boju unb bünftet fte fd^öu gelb unb 
toeidj unter öfterem Ummenben, S)ann legt man ba$ 
gteifd) IjerauS, flaubt bie ©auce mit jfcei 2öffel SWc^I 
an, füllt fte mit guter Qrleifd|brülje auf, reibt etroaS 
üffiusfatnuß baran, audj ein Wenig Sitronenfaft unb 
Sein, ober (tatt beffen nur etoa$ (Sfftg, SEBitt mau 
jebodj nur eine für je ©auce, fo fnetet man ein ©tücfdjeu 
Sutter, nußgroß, mit 2ÄeI)l fein ab, gibt e$ in ben 
Stieget, rü^rt e$ mit bem Äodjtöffel bis e$ jerfdjlidjen 
ijt unb gießt ein toenig gleifd^brü^e baran, e$ ifi bann 
eine gelbe, gute ©auce, bann brüdt man ettoaS Eitronen* 
faft baran, tranfd^irt ba$ gletfdj unb gießt bie ©auce 
barüber« — £>aju gibt man Kartoffeln. 

280. Cvinjicmarfjtcö Äal&fletfd). 

SD?an fdjneibet bae flalbfleifdj in beliebige ©tütfe, 
toafdjt e$ in lautoarmem SBaffer, faljt e$ ein tuenig 
ein unb läßt eö eine ©tunbe liegen* SDann gibt man 
in einen Siegel ein ©tücf Slbfdjöpffett ober SButter, 
einen Söffet jerfdjmttene gtoitbtln, legt ba$ ftleifd) Ijtn* 
ein unb bünftet e$ roeid), inbem man e$ l)ie unb ba 
utttoenbet. 3ft e$ fertig, legt man e$ IjerauS, flaubt 
einen bt$ jtoei Söffel Stteljl baran, gießt gute gleifdj* 
brüf)e nad) unb läßt bie ©auce mit bem ftUtfä) uodj 
auflösen. SSor bem Slnridjten legt man ba$ $Ui\ä) 
auf bie baju beftimmte platte unb gießt bie ©auce 
burdj ba$ ©ieb barüber. Sftan fann an bie ©auce 
audj ein toenig Sitronenfaft ober einen £öffcl SBein 
geben, nad) ^Belieben aud) @fftg. 

281. (SittfleittttdjfcS Äattfleifdi auf anbete »rt. 

£ieju eignet fid^ am beften ba$ SRütfenjtüd ober 
bie «ruft 
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SRan röflet 2)?eljt mit einem ©tüd SBntter ^eögelb, 
gießt gute ftteifdjbrülje barauf, tütegt eine fyatbe 3toiebel, 
eine ßttronenfdjale unb ein toenig ^eterftliengrün fein, 
rüljrt e$ an bie ©auce, läßt bann ba8 in ©tüde jer* 
Ijauene gteifd) barin toeidf) lochen. 

3nte|t gibt man ein roenig Sttronenfaft ober einen 
Söffet SBein baran, 

282. mm&vi. 

Sßon einem $atb$f djtegel tnerben lange breite ©cJjnike 
gefdjnitten, gef!opft f mit etttme ©alj beftreut, bann ciu 
bünneS ©tüddfjen ©ped Ijinein gelegt ober ißeterfUien« 
grün, Sfjatotten unb ©ped fein getoiegt, hinein geftricJjen, 
juf ammengerollt, mit einem %obm jufammengebunben 
unb mit einem ©tüd SButter gebüuftet, bis fte toetd) 
unb fdjön gelb finb. ®ann ein hmüg mit 9)M)l an- 
geftaubt, etrtmS ©uppe baran gegoffen, audfj mit etmaS 
Sitronenfaft gefäuert 

hierauf ttrirb ber gaben abgelöft, bie f- g. Äalbsoögel 
auf eine platte gelegt unb bie ©auce barüber gegoffen 
aber eigens baju gegeben* 

283. ©efoiiftfg mUtyti. 

S)rei ÄalbSljerje derben in gleifcijbrüfje btanfd[)trt, 
Ijatbirt, fd)ön gefpidt unb leidet mit ©alj befprengt. 
3)aun in einem Siegel mit ein toenig SButter, 3tme* 
betn, einer gelben 9lübe, einem Söffet gleifcf)btül)e fo 
tange gebünftet, bis fte toeidf) fmb unb bie 3tme(eln 
anfangen getb ju derben , bann IjerauS gelegt, bic 
3roiebeln mit etttmS Söie^t angeftaubt, mit Srletfdj* 



w 




3. 





25ann bie ©auce burdf) ein ©ieb pafftrt unb bie 
$alb$fjerje barin nod) ein toenig aufgeloht SDtau 
fann audj ettoaS Sfftg, SBein ober (Sitroncnfaft baran 
geben, Segt bie £>erje auf eiue platte, fdjncibet fie 
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einigemale burcfj, fügt fte tuteber fd)ön jufammen unb 
gießt bic ©auce barüber, 

284. ©efoitftc Alalboicbcr. 

Sin *ßfuub Kalbsleber wirb rein gewafdjen , bic 
£)aut baüou abgejogen, gut gefptcft unb gerabc fo ber* 
fahren tx>ic bei ben KatbSljerjen. 

285. StaMltbtv in irauner ©attce. 

$Jlan madjt t)on ©djmalj, 9J?el)I unb etwas 3u<fer 
ein buutteS (Sinbreun, rüljrt e$ mit guter Qtfnfcprülje an, 
gibt eine 9Mfe, Pfeffer, ©atj, fein gefdjnittene 3^tebeln, 
ettüaö Efftg baran unb läßt e$ ausloten. 2)ie Kalbs* 
(eher toirb rein gewafcljen, abgehäutet , fein gefdtjnitten 
in ber ©auce auSgelocfjt, bis fte weidj unb ntcfjt meljr 
Mutig ift. Saßt mau fte ju lange fodjen, fo tütvb fie tjart. 

286. ®rm8lrf>er in ©attee. 

2)ie ©anSleber wirb rein gewafdjen, mit ©al$ be* 
ftreut, in einem bieget mit feljr t>tel in ©Reiben ge> 
fdjnittenen 3roiebetn un ^ • einem ©tücf S3utter Ijalb 
gebünftet. (©ie barf nod(j blutig fein.) 2)ann wirb fte 
Jerons auf einen £eßer gelegt. 

2)ie 3 n) iebelu läßt man gelb werben, ftaubt fte 
mit jwet Söffet SDieljt an, füßt fte mit guter ^ffeifdjbrülje 
auf, gießt ein ©täSdjeu weißen SBetn baran, audj etwas 
Sitronenfaft, läßt fte fod)en, unb pafftrt fte burdf) ein 
©ieb. S)aun fd)neibet man bie Seber in lange, finger* 
bufe ©djni^e unb focf)t fie in obiger ©auce fertig. 3to 
bie ©auce fann man audj £rüffetn ober SfjamptgnonS 
geben. — 3»n ber Siegel gibt man geröfiete Kartoffeln 
baju ober garnirt fte mit 23utterteig. 

287. ©anSJcfier in hvauntv ©ante. 

9Son einem ©tücf ©d^malj unb ein paar Söffet 
SDleljl madfjt man ein braunes Sinbrenn, gibt ein Kaffee* 
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löffetdjeu gcftoßencn 3u<fer baran, füllt e$ mit guter 
gieifdjbrüfye auf, gibt etmaS ©alj, Pfeffer, eine (Sttro* 
nenfdfjale, etttmS (Sfftg, audE) ettoaS Sitronenfaft baran, 
läßt bie <3auce auSfodjen, fdfyneibet bie Seber in feine 
©cfjnifce, legt biefe in bie (Sauce unb Iod(jt fte eine 
SSiertelftunbe barin. 

288. Sattere gelier. 

2)ie ?eber toirb eingettmffert, bie £)aut abgejogen 
unb in feine ©djmfcdjjen gefd&nitten, ebenfo eine große 
3tt)iebel ganj fein auf gef dritten, gut mit ©alj unb 
Pfeffer beftreut. 2)ami läßt man auf einer flauen 
Pfanne ein ©tü<f iöittter ober ©djmalj jerfcljleicijen, 
röfiet bie Seber barin, inbem mau fte mit einem ©dfjäu* 
feigen öfter umtuenbet, flaubt fte mit jtoei Söffet SWeljt 
an, gießt ettoa$ Sffig unb §leifdjbrül)e baran, laßt bte$ 
unter beftäubigem Umtoenben mehrmals auffodjen, rietet 
bie Seber auf einer ©pfiffet ober platte au unb beftreut 
fte mit fein gewiegter £itronenfdf)ale, 

289. Sauere bereit. 

Serben tuie bie öorfte^enb betriebene Seber Bezaubert. 

290. ©tttgema^te §üljtter. 

Gin ©tücf Stattet gibt man in einen Siegel nebft 
jlt>et gefcfjnittenen 3nuebelu, bie |)üljner brefftrt man, 
fatjt fte leidet unb bünftet fte ganj barin. 3njtmfcljen 
läßt man ein (Stücken Statter in einem Siegel jer* 
fdjleicljen, rüljrt jtt)ei Söffet SDWjl baran, füllt e$ mit 
fodfjenber gleifdfjbrülje auf, gibt ben ©aft, toorin bie 
^)ül)tter gebünftet ftnb, baran, nebft einem ®Vä$ä)tn 
SBein unb ettoaö Sitronenfaft. ©oüte e$ nidf)t genug 
gefallen fein, gibt man ©alj nadj. 

STann tranfdjirt man bie |)üljner, jebeS in bier 
Streite unb hä)t fte nod§ ein toeuig auf. 
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291. eiitgcmttrfjtc £u(jncr auf mtbere s )lvt. 

SDtc £)üljner derben rein getoafcijett, in t)icr Steile 
jerf dritten, bann ein ©tüd 23uiter ober ©uppeufett mit 
üKeljt Ijeßgelb geröflet unb mit fodEjenber gteifd)brül)e 
unter befiänbigem Stühren aufgefüllt, bann bie £ül)ner 
barin tüeidfj gefodjt, julefet eine Sitrouenfdjale unb ettoaS 
©oft baran gegeben, audj eine Meine £toxtbtl mit ettoaS 
^eterftfie fein gesiegt, an bie ©auce gerührt 

292. (Singemadjte £ml)ncr mit (> (jam^ignon*. 

3elju bis jtüölf frtfd^e (SfjampignonS, nadfjbem fte 
in SEBürfel gefdfjnitteu unb mit ettoaS ©fftg aufgefodjt 
ftab, werben, toenn bie £>ü§ner tt?tc in 9lr, 290 bereitet 
fwb, oben auf bie £)üf)ner geftreut 

293. ginnet mit »lumcnfo^l. 

@8 toirb ebenfo toerfaijren, ttue bei $lx. 290 ober 291- 
§I)e man aber bie £)üljuer ju Stifdfje gibt, toirb bie 
platte mit fdfjönem, in ©aljmaffer abgelöstem SBhtmen* 
foljl garmrt. 

294. §üfjner sJHagout mit ^ungc- 

SRadjbem bie £ü§ner rein gepult, brefftrt unb ge« 
faljen ftnb, läßt mau fte eine ©tunbe ruljen, aisbann 
bflnftet man fte in 33utter mit ftarfer ©dfjüfj unb Trüffeln 
(toeldfje in rotljem SBeiu gefönt fein müffen) in Srman* 
getung berfelben nimmt man äftordjeln ober frtfdfje 
Champignons unb jerfdjneibet jebe$ ber £)ül)ner in fedfjS 
Stüde* Sine geräucherte SftinbSjunge toirb 5Rad^t« t)or* 
Ijer in SSaffer gelegt, am anbern Sage brei ©tunben 
gefotten, toarm bie £)aut abgejogen unb in balbfinger* 
bitfe ©Reiben gefdfjnitten. 3D?an rietet bie £üljner mit 
ber 3unge im $ranj auf eine runbe platte au, inbem 
man abroedfjfefab ein ©tücf 3 un 9 c ein ©tüd £mljn 
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legt, in bic ÜDfttte legt man bie Trüffeln, Sttordjeln 
ober £l)ampignon$, 

295. lauten in beißet Sauce. 

©inb bte Stauben rein gepufct, breffirt, ettt>a$ ge* 
faljen, toerben fie mit 33utter unb 3tt)iebetn nebft ettperä 
gleifdjbrülje fteicfj gebünjtet, bann legt man fie IjerauS, 
ftaubt bie ©auce mit jtoct Söffe! 2Ke^I an, füllt fte 
mit guter f^leifd^Brii^e auf, gibt etoaö Sitronenfaft 
Ijinju unb läßt fie gut au$fodjen. *ßafftrt bann bie 
©auce burdj ein ©ieb, tranfdjirt bie Rauben jebe in 
bier ©tüde, legt fte Ijtnein unb fodjt fte nod) ein toenig 
in ber ©auce. SBeim Slnridfjten fricafftrt man bie ©auce 
mit einem öl 

296. Samms ober ÄiWeifd) in ©ante. 

£)ieju nimmt man ba$ SSorberüiertel, jertljeilt tt 
in beliebige ©tüde, mäfdfjt biefe rein, gibt fie in gefal* 
jenes ftebenbeS SBaffer, fodjt fie eine Sßiertelftunbe unb 
legt fie bann in frifdjeS SBaffer* Snjttrifdfjen läßt man 
ein ©tü<f Sutter ober «bföSpffett in einem Stiegel jer* 
fdjleidfjen, gibt $tt>et in ©Reiben gefdfjnittene 3^ e ^ n 
ljutein, legt ba$ ftletfd) fjinju, überftreut e8 ein tuenig 
mit ©alj unb brüeft etloaS Sitronenfaft barauf. 3ft 
baö ftleifcf) toeidj, legt man e8 l)erau$, ftaubt bie ©auce 
mit jioei Söffet SWeljt an, füllt fte mit guter ftteifdj* 
brülje auf, gibt ettoaS feigen SBein ober Sitronenfoft 
baran, lögt e$ gut auSfodjen, legt ba$ %Utfü) ^inein 
unb fodjt e$ nodf) ein toenig* S3eim Stnridfjten toirb bie 
©auce mit einer (Sibotter fricaffirt. — SDaju gibt man 
fleine 23robflößdfjen* 

297. Samuts ober flifcfleifdj auf anbete v ilrt. 

SDaS in ©tüde gerfd^nittene gteifd) toirb gefaljen, 
in einem Stiegel ober Äafferol mit einem ©tücf SButter, 
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in ©djeiben gefdjnittener 3toiebel, einer gcI6cn SRübe unb 
einer ^PcterftIicntourjcf,8lttcö f lein gef dritten, tueidf) gebünflet. 

©olüte bie ©auce ju fc^r einbraten, fo gießt man 
etwas gleifd)brül)e baran, foßte e$ ju totcl ©auce jteljen, 
gießt tnan biefelbe ab, batnit Qtoitbtl uu ^ SBurjeln fidj 
gut etnbraten, julefct, toenn baS gletfdj toeid) ift, gießt 
man gute gfleifdjbrülje baran- SDic ©tücfe werben auf 
eine platte gelegt unb bie ©auce mit etttm$ (Sitronen- 
[oft burdfj ein ©ieb barüber gegoffen. . 

298. ÄalftSgefrafe in ©auce. 

2)a$ ©efröfe tt)irb rein getoafdfjeu, öon beu 2)rüfen 
befreit, in ©aljroaffer toeidE) gefotteu, bann in frifdjeS 
©affer gelegt, nubelartig gef Quitten, eine gelbe (Sin* 
mad&fauce (Sftr. 233) gemalt, mit Sfftg gefäuert unb 
ba$ ©efröfe barin aufgelöst. 

299- ÄaHigfüfje in ber ©rmee. 

Sftadjbem mau bie Äalbsfüße rein getoafcfjen, ttcr* 
ben fie in ©aljroaffer tuetdf) gefotten, Dorn Äuodfjen be* 
freit, in beliebige ©tüde gerf dritten, eine gelbe Sin* 
mad)fauce (9lx. 233) bereitet unb biefelben barin aufgeloht 

300. Sange in ©ante. 

Sßenu bie Cunge in ©aljtoaffer toeid) gefönt unb 
bann erfattet x% tturb fte fein unb nubelartig gefdfjnitten, 
bann läßt man Sutter ober SttfdjBpffett mit 2Kel)l unb 
einem ©tücf dfjcn 3u<fer braun röften, gießt e$ mit f odjenber 
Sleifd^brü^e unter beftänbigem SKüIjren an, gibt eine 
3h)iebel mit einer Steife befteeft, ein toentg (Sfftg, ein 
©tücf Sitronenf^ale, ettoaS SDluSfatnuß baran unb läßt 
bie ©auce mit ber Sunge auSfodfjen, 

301. 8rie8 aber §trn in Sntterfance. 

33rie$ ober £rirn toirb in gleifdfjbrüfye totid) ge* 
fodjt, bann in faltet SBaffer gelegt Sllebanu läßt 
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man tu einem Siegel ober 1 Äafferol ein ©tücf 33ut* 
ter jetfcfyteidjen, rüljrt jtoet Löffel 9J?ef)i hinein, gießt 
lodjjenbe 8tfetfd)brüfje betreut nebft etoaS heißem SBein 
ober Sitronenfaft unb gibt eine gange 3toie6et baju. 
Sägt e$ gut auSfodfjen, fd&neibet 39rie$ ober £iro 
in beliebige @tücfcf)en, legt ftc Ijinein unb focJjt fte 
nodf) einmal auf, Seim Stnrid^ten fricafftrt man ftc 
mit einem du 

302. flalftö^irn aber JBrics in gelber Sauce. 

S?on SSutter unb 9)?e!jt macJje man ein IjeßgelbeS 
(Stnbrenn, fülle e$ mit guter Qfleifdjbrülje auf, gebe ettoaS 
©alj, ein ©tücfdjen (£itronenfcf)aIe unb ein toenig <Saft 
baran unb taffe es gut auflohen* 2)a3 ftalto^mt 
toaffert man gut aus, lägt e8 in fodfjenbem Söaffer jtuei 
bis bretmal auffteben, nimmt e$ heraus, legt e$ ttrieber 
in frifdjeS Sßaffer, fdfjneibet e8 in jtoei biö brei ©tücfe 
unb fodjt e$ in ber ©auce nochmals auf* 

303. ©ttttSiiwa (®tm§tf effer) mit »tat. 

S)aju nimmt man ben Äopf, £at$, gttigel, güffo 
Sftagen, |)erj unb £eber. 2)em $opf ftidfjt man bie 
5lugeu au$, fyaut ben Schnabel ab, t^eitt ben £at$ in 
gtoei Steile, ebenfo bie gtügel unb bie güfee, toon benen 
bie 3 e ^ en entfernt derben müffen. SDiefeS 2lfle$ tturb 
mit einer Ijalben 5D?a§ Sßaffer, einem ©dfjoppeu Sfftg, 
jtuei in ©Reiben gef (gitterten 3^^ e ^ eIn f \ m ™ ^ m 
gelben 9iü&e, einer *ßeterjttiennmrjel, ©alj unb Pfeffer 
jum fttutx gefegt unb toeid) gefönt SDann tnadf)t 
man ein bunHeS (Sinbrenn mit einem ©tücfcfyen 3ucfer, 
füttt efi mit bem Slbfub auf unb fodjt baS ®crafr> 
jung nodfy einmal barin auf; jirtefct rüljrt man ba$ 
SÖIut baran, S)te Seber ttrirb in beliebige ©tücfe ge* 
f Quitten unb erft eine SSiertelflunbe bor bem Slnrid^ten 
in ber ©auce toetdf) gefönt 
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304. ©augjimg (©nn^feffer) in einfjcmadjtcr <8auce. 

3D?an ^u^t unb jerljaut ba$ ©anSjung tüte in ber 
borljergeljenben Kummer, Iä§t ein ©tüd SSutter in einem 
Siegel gerfdjleidjen, rüljrt 3D?e^I, fotnel e$ annimmt, baran 
unb röftet e$ ^eßgelb. 2)ann gießt man e$ mit guter 
gleifdfjbrülje auf, gibt eine (5ttronenfd)aIe unb etttmö 
©aft baran, legt bag ©anSjung fjtnein unb fodjt e$ in 
biefer ©auce gut tvtiä). 3 U bemerfen ift, baß bie 
Seber, nadjbem fte in trier ©tücfe $erfd)nitten ift, erft 
eine SSiertelftunbe toor bem 2lnrtdjten in ber ©auce ge* 
fodjt toerben barf, ba fte fonft Ijart nrirb, 

305. (Shtgemßifjtc töal&Sjimgen. 

9Jian bereitet eine gelbe Stnmad)fauce (9?r. 233), 
bie ^alböjungen derben in Saffcr ober gletfcprülje 
gefotten, iljnen bie £>aut abgezogen, ber Sange nadj 
Ijalbirt unb uod) ein iuenig in ber ©auce aufgcfodjt 

306. JBinbgjunge mit StoitMfautt. 

Sie 3 un 9 e toitb rein genmfdfjen, in ©aljtoaffer 
foeidj gefotten, abgehäutet, in futgerbicfe ©djnitten ge* 
fd)nitten, jebod) erft, ttenn bie nadfjfteljenb befdfjriebene 
©auce fertig ijt, 

3n einem Stiegel ober ®afferoI Iä§t man ein ©tüd 
frifdjeö Stinbfdfjmatj $erfdjleidf)en, gibt äftefyt, fotriet e$ 
annimmt unb ein ©tücfdjen fein geftoßenen Qndtt !)in* 
ein unb röftet e$ fdjön braun; furj, elje ba$ (Sinbrenn 
braun ift, gibt mau einen Söffe! fein gefdfjnittene £toit* 
betn hinein unb läßt fte mitröften, füßt bann unter be* 
fiänbigem führen ba$ (Sinbrenn mit guter gftetfdjbrülje 
auf, gießt ettta$ (Sfftg, ©alj unb Pfeffer, einige SSltU 
hn, ein Lorbeerblatt, eine £itronenfd)ale, audfj ettoaS 
53ratenbrülje baran unb läßt bie ©auce uocf) eine SSier* 
tetftunbe fod)eu, legt bie jerfdjnitteue 3^9* f) ine W/ fod^t 
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fte ttod^ einigemale auf, legt fte bann IjerauS unb gießt 
bie ©auce bnrdf) ein ©ieb barü6cr. 

307. ftittfctymge mit faurctit 9ta$tn. 

SBirb tüte Sftr. 306 bereitet, gulefct bor bem 2lu* 
ridjten rüljrt man jtüet bis brei Söffet guten faurett 
dlat)m unter bie ©auce, lägt Sltteö gufammen anffodjeu 
unb gibt einen Sßlöffel kapern hinein. 

308. KinbSjttitoe mit ©arbetteufimce. 

SBirb nrie SRr* 306 beljanbelt, nur nimmt man 
ftatt ber 3^tebeln fein gewiegte, ausgegrätete ©arbeiten. 
25ie ©auce barf gar nidf)t gefaljen »erben, ba fte fonp 
ju fdfyarf tuürbe. 

309. C^cnfätoctf. 

(Sin £>djfenfdjnmf tturb rein getoafdjen, in jtoei* 
fingerbide ©tüde gerfjauen, in einen Stiegel mit ettoaS 
©alj, Pfeffer, helfen, Piment, einigen Sßadjfjolberbeeren, 
einer gelben SKübe unb einer 3 tü ^ el & e l * n ©Reiben ge* 
fdjuitten unb in einer Ijalben 3J?a§ öfftg gtoei bis brei 
2age gebeijt. 2)ann mit bem nötigen Söaffer aufge* 
füllt unb gefönt, bis er ganj toeid^ tft SSon ©djmafy, 
9Jieljl, unb einem ©titddjen 3uder ^trb bann ein 
bunfleS (Stnbrenn gemacht, ber ©djroeif fjerauSgclegt, 
bie 33eije, roortn ber ©djtoeif gefönt ift, abgefettet, ba« 
©inbrenn unter beftänbigem 9iül)ren bamit aufgefüllt, 
bie ©auce gut gefod^t, bann burdf) ein ©ieb gegoffen, 
ber ©djtoeif ttrieber |inein gelegt unb 2WeS sufammen 
nodj ein toenig auf gefönt 

310. Crfjfcngaumcu. 

£)erfelbe ttrirb, uadf)bem er rein gepufct ift, in 
©aljtoaffer n>etd^ gefönt, bann in falte« SBaffer gelegt 
unb nubelarttg ober bieredig gefdjnitten. 
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SDann eine braune ©auce tote jur 3 wn 9 e (^ r * 306) 
berettet, her JOdftfengaumen barin aufjjefod^t unb fo ju 
£ifdje gebraut 

311. €<$feiUjim. 

35a« £rirn legt man einige 3eit in lautoarme« 
Saffer, bann toirb e« in fodfjenbem ©aljtoaffer mit helfen 
unb ^ßfefferförner ctnigemole aufgefaßt, barauf in falte« 
Sßaffer gelegt. 3nbeffen Bereitet man eine braune ©auce 
nad) 9Zr. 261. ©d(>neibet ba« f)irn in jtoei bt« bret 
©tücfe, fodfjt e« einigemal in ber ©auce auf unb bringt 
e$ fo ju Stifdfje. 

312. Äallröljirtt in Brauner Baute. 

23?an bereitet ein braune« ginbrenn, füllt e« mit 
guter gleifdfjbrülje auf, gießt gfftg baran, gibt ©alj, 
etam« Pfeffer, eine ganje 3 ro tebel, toortn man eine 
üftelfe ftetft, Ijinju unb fodfjt bie ©auce gut au«. W\t 
bem $>irn »erfährt man toie bei 9?r. 310, fodfjt e« in 
ber ©auce normal auf unb gibt es bann 31t £ifdf)e. 

313. Sungenfttötif. 

(Sine &»n>«tunge toirb rein genmfdfjen, in ©alj* 
tuaffer tvtid) gefotteu, tion ber ©urget befreit, mit einer 
Bliebet, *ßeterfilteufraut unb einer Sitroneufdfjale gan$ 
fein gehnegt. SDann tü erben fünf Sotl) Söutter ober 21b* 
fööpffctt flaumig abgetrieben, mer bis fünf ganje Sier 
baran gerührt, hierauf bie gewiegte Bunge, foroie eine f)anb* 
öoü SBröfeln, ©alj, Pfeffer, 9)?u«fatnuß ^inein gegeben, 
eine ©ermette gut mit Butter au«geftrtdjen , bie SWaffe 
hinein gefüllt, leiert jugebunben, in einen tiefen £>afen in 
fodjenbem ©afyuaffer bret 3?iertelftunben gefotten, bie 
©etbiette bann aufgebuuben, ber Sungenfnopf auf eine 
runbe platte gefegt unb mit einer (Sinmadfjfauce über* 
goffen. 



©raten 



314. Sckrfttotf. 



Sin *ßfunb Kalbsleber toirb rein getoafdfjen, bic 

taut abgezogen , auf bem SBiegbrett rein aus ben 
eljnen gefdf)abt, mit einer 3*we&tf/ etroaS Sttroneufdfjate 
unb ein toenig ^ßeterftfiengrün fein gesiegt. 35ann jeljn 
Sotl) 2lbfd)öpffett flaumig gerührt, fedj« bis ad)t (Sibotter 
barangef plagen, btefeS mit ber Seber, ©alj, Pfeffer, 
ettoaS SWuSfatnuß, brei ganjen, in Wild) eingeteilten 
unb fejl auSgebrücften 9Ätfdfjbroben gut burdjeinanber 
gemifdjt. hierauf njtrb ber ©dfjnee bon ben bertoenbeten 
Sieru barunter gehoben, eine Qform mit 33utter gut auSge* 
flridjen, mit 33röfeln auSgeftreut unb im SRoljre brei 
SSiertelpunbcn gebaden, bann geßürjt unb ber Knopf 
mit einer S3utterfauce übergoffen. 



9iadf)bem man ben 3nbian burdjj Stbfdfjneiben ber 
©urget getöbtet ljat, rupft unb pufct man iljn rein, lä§t 
bie fjlttgel baran, fcfjneibet bie güßc ab unb legt iljn 
eine Ijalbe ©tunbe in lauwarmes Söaffer. S)ann reibt man 
i§n außen mit ©alj unb innen mit <SaIj unb Pfeffer ein 
unb laßt iljn gtt>ei bis brei ©tunben liegen. 3n eine 
^Bratpfanne gibt man einen falben ©djoppen SEBaffer, legt 
ben 3nbian hinein, beftreidfjt iljn fleißig mit 33utter unb 
läßt iljn unter öfterem Umtoenben jtoet ©tunben braten. 
Keffer nodjj ift, toenn ber 3nbian troden gerupft unb 
jfoet £age im Keller liegen gelaffcn foirb. 
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316. ©efftHter Sutiau. 

!Wad)bem bcr 3nbtan abgeftodjen, rein gepult unb 
eingefaljen tfl, untergreift man iljn beim f)al$ ttrie eine 
Staube unb gibt folgenbe güffe hinein: t»tcr Sotlj ^Butter 
tüirb flaumig gerüfjr', brei ganje Ster eines nad) beut 
anbent Ijinetngerüljrt, Seber, £>erj unb ettoaS *ßeterjtlien* 
grün, fotoie eine f leine 3roiebel, re ^t f«n gesiegt, fo 
biet SBröfeln, baß e8 roie ein loderer Äuöbelteig tturb, 
baran gegeben, ebenfo ettoaS SttuSf atnuß , eine *ßrife 
Pfeffer unb ©alj. SDamt ttrirb ber 3nbian gut guge* 
naljt unb ebenfo gebraten tote ber Dorfteljenbe. 5Bci Söe* 
lieben lönuen aud) einige gefottene Äaftanien jur Qrüffe 
genommen werben. 

317. Sttyauu. 

SEBirb abgeftodjen tüte ber 3>nbian, troefen gerupft, 
flammirt, bamit bie Keinen gebern *ot$wfym, °^ er 9 es: 
brüfjt unb bann rein gepult Sftad) beut erßeren ©erfahren 
muß er in lauroarmeS SSaffer gelegt, gut mit ©etfe ein* 
gerieben unb mehrmals gettmfdjen derben, bamit man 
mdjts öon ben toerf engten gebern riedjt, S)ann toirb er 
rein aufgenommen, öon außen mit ©alj, üon innen 
mit ©atj unb Pfeffer gut eingerieben unb jtoei ©tunben 
liegen gelaffen. ©ebraten Tüirb er tüte ein 3tabian, 3m 
gaffe er fefjr fett ift, tüirb er weniger mit 93utter über* 
goffen, fonbern mit ber eigenen ©auce. 

« 

318. ©efaateue ©an«. 

8lm beften ift e$, toenn bie ©ans am Slbenb üor 
ber 23enüfcung abgeflogen unb gepult tüirb* S)en anbern 
Jag reibt man fte äugen gut mit ©alj, innen mit 
(Salj unb Pfeffer ein unb laßt fte jroei bis brei ©tun* 
ben ruljem StfSbamt gießt man in eine ^Bratpfanne ettoaS 
SBaffer, legt bie ©ans Ijinein unb lägt fte langfam 
braten, tüenbet fte babet fleißig um unb begießt fte 

7* 
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mit bcr eigenen ©auce, (©oflte bie ©ans fc^r fett 
fein, fo fHdjt man fte nadj einer ©tunbe mit einer 
©abel namentlich unter bie ftlügel.) 

2)a$ gett, ttjeld^e^ ftd) fammeft, gießt man ab 
unb gibt immer ettoaS ^etßeö Saffer nadj. 3n jtoet 
big brei ©tunben ift bie ©an$ fertig» 

319. ©efftöte ©au«. 

Senn bie @an$ rein gepult ift, fo fatje man fte 
ein unb laffe fte jtoet ©tunben ruljen. Um 2 Ir. SÜiildj« 
brob tturb in lalter 2KiIdf) eingereicht, auSgebrücft, bie Seber 
mit Sitronenfdjale, ^ßeterftlienfraut, einer Ijalben 3^i^rf 
fein getoiegt, ein ttenig iöutter (3 ?otIj) abgetrieben, brei 
(Sier baran gefdjtagen, bteß McS mit fedjS toeidj ge* 
lobten, abgefdfjätten unb in Keine ©tücfe gefdjnittenen 
Äaftanien toerrüljrt, ©alj unb etmaö geriebene 3Jiu$fat* 
nuß baran gegeben, in bie ©an$ etngefüßt unb gut ju= 
genäht 9Jian gibt etttmS SBaffer in bie ^Bratpfanne, 
legt bie ©ans Ijtnein unb läßt fte langfam braten. 
Söaljrenb bem gießt man fleißig ba$ %ttt ab unb 
toenbet bie ©an« öfter um. 3ft fte ljatb fertig unb 
feljr fett, fo ftupft man fte, namentlich unter ben %lü* 
geln mit einer ©abet, bamit alle« gett ftd^ aufbrate. 
3ta jtoet bis brei ©tunben ift fte fertig. 

320. ©ait8 mit Kartoffeln gefüllt. 

©d)öne runbe, gleite Kartoffel Serben abgefefjätt 
unb nidf)t ju tocid? in ©afjmaffer gefodjt, in bie nod^ 
rolje ©ans etngefüßt, gut jugeuät;t unb ebenfo »erfahren 
tüte unter ?fr. 319 befdjrieben. 

321. ©erratene (Sitte. 

SBtrb ebenfo öerfaljren, toie bei ber ©an$; tturb 
bie (Snte gefüllt, fo ift ba$ ©letdje ju beobachten, jebodj 
im iBerljäftmß toeniger §üße ju bereitem 
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322. Sange pjjner. 

9?ad^bcm bie £)ü(jner abgeftodjen finb, toerben fte ge* 
brüljt, bodj nidjt ju ^ctg f ba fonft bie £)aut abgebt; 
jtnb ftc fcon ben gebern rein, toerben fic aufgenommen 
unb eine 33iertelfhmbe in lauroarmef SBaffer gelegt, ba 
fonfi ba$ Qtfeifdj gerne rauf) unb troefen toirb. 2>ie 
§üße biegt man ein, fteeft üDiagcn unb Seber unter bie 
ginget unb bratet fie am ©pieß. SBäfjrenb bef Um* 
breljenf betropft man fie Ijie unb ba mit jeriaffener 
Söutter. SBitt man bie |)üljncr im 9tof)r braten, legt man 
fte in eine flacfie Bratpfanne, gießt ettoaf SBaffer baran, 
bejfreidjt fte fleißig mit SSutter itnb toenbet fte öfters um* 

Sflan gibt ©alat ober Sompot baju, 

323. ©efitttte jimge p$tter. 

©inb bie |)üf)ner gepuijt, gemafd)en, aufgenommen unb 
mit ©alj eingerieben, ttrirb bie £>aut Dom |)alfe an mit bem 
ginger Untergriffen, bann gibt man fofgenbe güfle Ijinein: 
Sin ©tücfdjen 33utter ober ©uppenfett h)irb gut abgetrie* 
ben, einige (Sier baran gerührt, ©emmetbröfeln mit ettoaf 
■Diild) angefeuchtet unb baran gerüfjrt, bie Seber, eine Ijalbe 
3ftnebel mit ettoaf ^eterftlienfraut fein gesiegt unb barunter 
gerührt, ebenfo ettuaf ©alj unb SÄuffatnuß. Sftadjbem 
fte, jebod) nidjt ju üoü, eiugefüüt ftnb, ba fte gerne auf* 
fpringen, roerben fte ^ugebunben unb im 9to^r unter 
öfterem Ummenben unb 33eftreidjen mit 23utter gebraten. 

324. Smtge gefüEte Zaubtn. 

S)en Stauben nrirb ber Sfopf unb bie fjüße abge* 
fdjnttten, bann toerben fie rein gerupft unb aufgenommen, 
hierauf bie £)aut bom $att an über ber 33ruft Untergriffen 
unb t)om ffittfi) abgetöfi; bieg muß feljr forgfättig ge= 
fdjeljen, bamit bie £)aut nid^t gerreißt. Samt werben fte 
rein auf getoafdjen, außen mit ©alj, innen mit ©alj unb 
Pfeffer gut eingerieben unb eine ©tunbe liegen getaffen* 
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SDann toirb folgcnbc Qrütle bereitet : Sin ©tücfdjen 
SSutter ober 2lbfdf)öpffett toirb [gaumig gerührt , ©er 
baran gefdjlagen (auf t>ter Rauben jtoei ganje Ster), 
Don 2 Jfreujern 9)itld)brob bie Sröfcln, £)erj unb Seber 
bon ben Sauben, eine Ijalbe Heute 3 n, tebel unb *ßeter* 
fitiengrün fein gesiegt, fomie auä) ©alj unb ettt>a$ 
SftuSfatnufj baran gegeben. (Söeffer ift'3, toenn man bie 
SBröfeln borljer mit fatter Sftildf) ein toenig anfeuchtet) 
gütlt bann bie 33ruftl)aut mit einem Sljeelöffel ntdjt ju 
bot! ein, binbet fie oben am £)alfe ju, gibt bie gefüllten 
Stauben in eine fladfje 33ratenpfanne mit etwas Söaffer, 
toenbet fie toäljrenb beS 33raten$ öfter um unb befheidjt 
fte mit 33utter. Sftadj tum ©tunbe ftnb fie fertig. 

Sine anbere %üUt bereitet man, inbem man um 
2 fr. 2Kildfjbrob feinblattertg auffd(jneibet, mit ettoaS 
Reißern ©djmalj unb bann mit fodfjenber SÄildj über- 
gießt unb toeidfjen lagt; bann £)erj unb Seber mit 
3tt)iebetn unb *ßeterftlienfraut fein tt)iegt , jmei ganje 
Sier unb ©alj barunter mifcf)t, 2llle$ gut vermengt unb 
nadj einer ©tunbe einfüllt. 

325. Rauben als »fcbfji^ncr. 

9Kan fdjnetbet ben Saitben $öpfe unb fjüge ab, 
rupft fte, nimmt fie rein aus, ttmfd)t unb faljt fte. 
Staun maä)t man guten SBeineffig mit Pfeffer, helfen, 
einem Lorbeerblatt fodjenb unb übergießt bie Sauben 
brei biö biennal bamit. 3n biefer SSeije bleiben fte 
jtoet Sage liegen, tuonadj man fte IjerauStümmt, jebe 
mit ©ped einbiubet ober mit gefaljenem ©peef fein 
fpitft unb in einem jugebeeften Siegel mit S3utter feie 
bie Stebljüljner SKr. 325 bratet. 

2)aju gibt man ©alat. 

326. ©ekatencS Sieben. 

S)a8felbe tutrb gerupft, ausgenommen, auSgefoafdfjen, 
mit ©alj unb Pfeffer eingerieben, brefftrt, mit feinem 
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Sped gefptcft ober audj nur bie, 23ruft mit einem feinen 
©tüd ©pecf eingebunben nnb mit einem ©tüd Sutter 
ober (Suppenfett in einem Sieget ober Kafferol gebraten. 
§ie unb ba wirb ein Wenig f$tfeifd)brül)e ober SBaffer 
nadigegoffen. 3ulefct e1 ^enfo toerfaljren tüte beim ftafan 
9tr. 329. 

327. ©etyiffte tmlöc Sauden. 

£)ie Witten Sauben werben brei bis t)ier Sage in 
Sfftg gelegt unb bann ebenfo befjanbelt wie SBitbenten 
»r. 332. 

328. fcöfelpljncr 

merben gefpidt unb gebraten n>tc 9?ebljiil)ner 5Rr. 326. 

329. mxaUntv %a\an. 

©in gut abgelegener gafan Wirb gerupft, forgfältig 
aufgenommen, flamirt unb auSgewafdjeu, mit ein wenig 
©atj eingerieben, breffirt, mit einem Ijanbgrofjen ©tüd 
©ped eingebunben unb in einem Siegel ober Äafferot 
mit einem ©tüd ©uppenfett gebraten. ®amit er nidjt 
anbrennt, wirb fpätcr etwa« Qfleifd)brülje ober ^eißc« 
SEBaffer nadjgegoffen unb fleißig umgewenbet. 3n einer 
©tunbe tft er gewöfjnlid) fertig, wonadj er IjerauSgelegt, 
ba« gett abgegoffen unb etwas gletfdjbrülje bafür Ijtnetn* 
gefcfyüttet wirb. SDtc ©auce wirb, wenn ber ^afan 
trandjtrt ift, baran gegoffen. ©ibt man tljn ganj ju 
Sifdj, wirb ber Äopf, welken man mit ben ftebem 
ablädt, mit einem ^öljd^en an bie ©teile geftedt, wo 
er Ijingeljört unb bie ©auce eigen« feroirt. — 35a$u gibt 
man gefodjteS ©auerfraut ober Kartoffeln. 

330. Gebratene ©r^nepfen. 

©iefelbeu werben gerupft, bie Äopffjaut bis jum tan* 
gen ©djnabel abgejogen, bie Sfugen ausgeflogen. SDamt 
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werben fie brei bis mer Sage in rotten Sein gelegt, bie 
Gingeweibe herausgenommen, bie ©djnepfe mit ©alj 
unb ^Pfeffer eingerieben, bie S3ruft mit bünnem ©peef 
eingebunden, bann gibt man fie mit einem ©tüd 23utter 
ober ©uppenfeit in einen Siegel ober Äafferot unb 
bratet fte unter fleißigem Umwenbeu mit etwas rotljem 
Sein k>on ber 59eije eine ©tunbc, bann wirb ber 33inb* 
faben abgelöft, bie ©djnepfe auf eine platte gelegt, bie 
©auce burdj ein ©ieb barüber gegoffen unb runb Ijerum 
mit ©djnepfenbrob garnirt | 

2)iefeS ©djnepfenbrob (©djnepfenfotlj) wirb auf fol* 
genbe SBeife bereitet: 

SDer äftagen wirb entfernt, baS gange übrige Sin» 
% gewetbe aber wirb mit einer f teilten Qxvitbtt, etwas 
Gttronenfdfjale, etwas ^eterfittengrüu unb einem ©tücfdfjen 
©pect fein gewiegt 2)arauf ©atj, Pfeffer, etwas WluSlaU 
nu§ unb jwei Kaffeelöffel feine 33röfelu baran gegeben, unb 
baS Oan^e in ein Wenig 33utter gebünftet, rotljer SBein 
baran gegoffen unb fodjen gelaffen, bis es gletdj einer 
bidfen garce tfi £)ann wirb runbeS Sfttldjbrob abgefdjält, 
in büune ©djeiben gefcfjnttten, in ©djmalj gebaefen, ber 
fogenannte Äotlj barauf geftrtdjeu unb bie platte bamit 
garnirt 

331. Slucrljalftt, Sirf^a^n. 

2)iefetbcn werben gerupft, flamtrt, rein gewafdjen, 
mit ©ewürj eingerieben, fünf bis fedjs Sage in einer 
S3eije Don einem falben ©djoppen Gfftg, einem ©las 
rotten SBein, 2toUt>üi\, einer gelben SKüben getegt unb 
tägtid) umgeweHbet SDann werben fte herausgenommen, 
mit ©alj eingerieben, brefftrt unb btcE gefpidft, bie Söetjc in 
einen Siegel ober Gaffer ol gegoffen, auf ben Sluerljaljn 
ober SBirfljaljn ein ©tücfdjen Söutter ober Stbfdjöpffeti 
gelegt, uijb biefetben gebünftet SBenn fte faft weidf) 
ftnb, legt man nodj ein ©tücfdjen gett barauf unb fteflt 
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te in'S dtofyx, bamit fte Qfarbe befommen* ©inb fte 
«% gte§t man ba$ ftett ob, ettt>a$ gleifdfjbrülje ober 
rotten Sein baran unb paffirt bie ©auce burdfj ein 
©ieb. üftatt läßt biefelbe gut ausfocljen, trandjtrt ben 
Sluerljaljn ober 33irlljaf)n, legt fte auf eine Patte unb 
gießt bie (Sauce neben Ijerum. £)aju gibt man ©alat 
ober Eompot. 

332. «BHlbganS. 

SBirb ebenfalls gebraten rote ber Sluerljaljn 9tr. 330 ; 
nur toirb fte nicfjt in rotten 2Betn, fonberu in einer 
Setje t)on (Sfftg unb einigen jerbrüeften 2öadf)l)otber* 
beeren gelegt unb gut gefpteft 

333. SBilbcnteit. 

SBerben gebeijt unb gebraten wie bie SilbganS* 
bie ©auce toirb, nadjbem fte pafftrt ift, ettoaS rotier 
SBein gegoffen unb aufgeloht. Sttan gibt geröftetc Äafta-» 
nien baju unb garntrt bie platte mit benfelben. 

334. mvattnt Ärammetsnügel. 

SRadjbem bie ®rammet$öögel gerupft, ffamirt unb 
rein gettmfdjen ftnb, derben einige Sadfjfjolberbeereu mit 
©alj fein geftogeu , bie 33ögel bamit eingerieben, mit 
Pfeffer getüürjt unb in einem Siegel ober Sfafferol mit 
einem ©tücf ©uppenfett ober Sutter fdjön gelb gebraten, 
Ijie unb ba umgetoenbet unb ettoaS gleifcljbrülje ttadj* 
gegoffen. ©ie mflffen feljr flarf gebraten werben, ba 
man fonft bie Änodjen nidjt jerbeißen lann. 

33effer ftnb ftc am ©pie§ gebraten; toenn fte faft 
fertig ftnb, derben fte mit 23utter übergoffen unb mit 
feinen SJröfeln beftreut. 

335. Webratcne ©atfjfcliu 

SDicfelben »erben ebenfo toie bie ÄrammetSbögel 
Vit. 334 gebraten, nur nid)t mit Sßadjljotberbeeren ein* 
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gerieben. SDa tue SBadfjteln uteifiene fc^r fett fmb, fo 
brät man fte bei fd^ncCfer £tfce unb nimmt bor beut 
Sttnridjten ba$ $ett Don ber ©auce. ®ebünfiete$ ©auer* 
fraut eignet fidf) am Beften al$ Betlage. 

336. »e^icrner. 

ÜDcr Siebenter ttrirb mit einem Studfje abgerieben, brei 
bis tnex £age ober eine 2öodf)e in Sfftg gelegt, tägüdj umge* 
toenbet, bann abgehäutet, mit ©alj, Pfeffer, ?ßtment, brei 
3&ad)l)otberbeeren, Sftelfengetoürj eingerieben unb gleidj* 
mäßig gefphft. 2)ann gibt man toier große in runbe 
©djeiben gefdfjmttene 3ttriebeln, eine ©treibe Zitronen* 
marf, eine fdfjtoarje Brobrinbe in eine Bratpfanne, gießt 
ein toenig Beije baran, legt ben ^itmtx hinein, belegt iljn 
oben mit ein paar ©tücfdjen Butter ober ©uppenfett 
unb bratet tljn tvciä), inbem man Ujn fleißig mit ber 
Brülje unb fyie unb ba mit einem Söffel faurem Sftaljm 
übergießt SÖBenn er toeid) ifi, ttnrb er IjerauSgelegt. 
Um bann bie ©auce ju bereiten, läßt man bie £tdit* 
betn gelb toerben, ftaubt jmei Äod^löffel SWeljt baran, 
füllt fte mit guter ftleifdjbrülje, beffer ©tfjülj, auf, gießt 
ein ÖMäSdfjen SBein baran unb läßt btefelbe gut au$* 
lodfjen, bann pafftrt man fte burdfj ein £)aarfteb* 

S)er £kmex nnrb in Heine bünue ©tüdfdjen 
trandjirt, auf eine gewärmte platte gelegt unb mit 
ettoaS ©auce übergoffen. 25ie übrige ©auce h>irb in 
einer ©auciere eigeuS fertoirt. — 25aju gibt man Äar* 
toffelfalat ober Sompot. • 

337. ©c&ratener Steljfdjlegel. 

S)erfelbe toirb bereitet rote ber 3iemer-, SRr. 336, 
brauet aber etroaS länger jum Braten. £)a$ SBilb- 
pret fann nadf) Belieben audj nidEjt in bie Beije gelegt 
toerben; man nimmt bann beim Braten ßatt ber Betje 
einige ©ßlöffel (Sfftg ober Sttronenfaft 
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338. ©erratener §*fe. 

2)er ^)afe toirb auägejogen, ber ®opf mit beut 
§at$, bte Sorberläufe unb bte ©ruft abgefdjnitten, fo 
pax, ba§ nur bie ©djlegel am 3temer bleiben. 2)ann 
toirb er brei bi$ öier £age in Sfftg gelegt, ber 3* emer 
abgehäutete mit ©alj, Pfeffer nebft etroaS 9telfeugehmrj 
gut eingerieben unb mit läuglid) fein gefdjmttenem ©pe<f 
gefpieft. hierauf fdjnetbet man brei 3twebe(n unb 2Bur* 
jefn in bte Bratpfanne , ' legt ben £)afen hinein, gibt 
einige ©tücfdjen SButter barauf, gießt etttmS SJeije baran 
unb bratet iljn tt>eidj. SBäljrenb bem 33raten toirb er 
()ie unb ba mit faurem 9tal)m begoffen unb toemt er fertig 
ift, IjerauSgelegt. 

2)te 3tmebel läßt man geI6 braten, ftaubt ftc 
mit einem Söffet SWeljl an, füllt $teifd}brüf|e barauf, 
unb läßt btefelbe mit brei bis öier Söffe! faurem 9taf)m 
au$fod)en. ©ottte bie (Sauce nid&t fauer genug fein, 
gibt man etroaS Sfftg baran, pafftrt fte burcl) ein ©ieb 
unb gießt fte über ben £>afen. 

339. ©erratener $iv\äftumtx ober Stiegel. 

ffitrb ebenfo bereitet ttrie 9tef)fletfd), SRr. 336; ber 
£irfd)$iemer brauet übrigens eine ©tunbe länger jum 
33raten. 

340. ©eintraten 

wirb bereitet tt?ic ber föeljjiemer, 9ir. 336. SDaju gibt 
man ©alat ober ßompot. 

341. ©ebratene* 2rf)ttmqhn(i>jirct. 

2)aS ©djmarjttnlbpret muß jroei bis brei £age, 
uadjbem eS gefallen unb gepfeffert ift, gebetjt roerben; 
man nimmt ben ©djtegel bajtu Wx9 ber Söeije hrirb 
es herausgenommen, mit ©alj, Pfeffer, geftoßeuen helfen, 
einigen jerbrüeften 3Bacf)l)olberbeeren eingerieben unb nun 
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mit jerfdfjmttenen 3n>iebeln, ettoaS 33eije, gleifcljbritlje 
unter öfterem begießen langfam gebraten unb ein ©las 
rotier 2Bein baran gegoffen. 3ft ba$ ©tJjttmrjttHlbpret 
Ijalb aufgebraten, jieljt man iljm bie fdjjumrje |i>aut ab 
unb läßt e$ bann fdjjön gelb braten, toenbet e8 aber 
nidf)t mel)r um* Sann h)trb bie ©auce burd^paffirt 
unb berfaljren ttrie beim SBilbpret. — SDaju gibt man 
Äartoffeln ober ©alat. 

342. ©efiratencS ©djtoeinefleifrfj. 

'3ebe$ beliebige ©tücf Dom ©dfjtoem fann Ijieju 
öertoenbet derbem 2flan ttmfdfje ba$ gu bratenbe ©tücf, 
reibe e$ gut mit ©alj , Pfeffer unb etroaS Hümmel ein 
unb laffc e8 jtoei ©tunben liegen. SDann tt)irb e$, 
inbem man cttoaS SBaffer jugtbt, in ber Sftöljre gebraten* 
SBaljrenb be$ 23raten$ begießt man e$ öfter mit ber 
eigenen ©auce. SBeun es fertig ift, rietet man es 
auf einer platte an, nimmt ba$ gett öon ber ©auce 
ab, gießt biefe burdj ein ©ieb unb feröirt ftc eigen« 
mit bem ©raten. SBirb ba$ ©cijtoeinefleifdjj mit ber 
©djtoarte gebraten, fo muß bie ©djtoarte freujtoetS jtoei 
ginger breit Don einanber burrijf Quitten »erben, bamit 
e$ leidster ju traudfjiren tjl. S)ie |)aut muß röfdO fein. 

343. Gefüllte SrfjiDcin^ruft. 

(Sine ©df)toein$bruft ttirb auSgebeint unb Untergriffen 
ober in biefem 3ufiaub fdfjon öom 3We^ger genommen, ge* 
tt>afd^en unb mit ©alj unb Pfeffer eingerieben. 2)rei SJlilä)* 
brobe fd^neibet man feinblätterig auf, brüljt ftc mit fodjenber 
SHÄtld) an, mengt ftc gut burdfjeinanber unb läßt fte bis 
jum völligen 2)urdf)tt)eid)en fteljen; bann rüljrt man trier 
ganje (Sier, ©alj, ettt)a$ fein gettuegte 3*™^ u ^b 
$eterfiliengrün nebft SDiuSfatnuß hinein, füllt biefe SäÄaffe 
in bie S3ruft unb näljt fte mit einem ftarfen gaben ju. 
üftun legt man fte in eine paffenbe Bratpfanne, gießt 
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einen ©djöpflöffel SBaffer ober gleifdjbrülje baju unb 
bratet fte unter Peinigern Segiefjen unb Umtoenben jtoei 
©tunben. 25ann nimmt man fte IjerauS, befreit ftc Dom 
ftaben unb fdfjneibet fte in ©tüde. 3?on ber ©auce hrirb 
ba$ gett abgegoffen unb biefelbe in einer ©auäere ferDirt. 

344. ®thtaUnti ©jMuferfri. 

2)aS ©panferfet hnrb getüöljnftdfj brei biö toter 
2Bod)en alt abgefdjjladjtet. 2)a$ Slbfte^en gefdjieljt mit* 
teljl eine« ©tidje« buref) ben $ati in bie Söruft in'« 
§erj. ©o lange e« nodf) toarm ifi, reibt man e$ mit 
fein geftoftenem *ßedj ein, überbrüht c$ fogleitJj mit 
fodjenbem SBaffer unb fäljrt mit ber £)anb gegen bie 
SBorften, tocld^c augenblidlidj abgeben; nun ttnrb ba$ 
(Spanferfel aufgemalt, aufgenommen unb red)t rein 
gehmfdjen. 3ft es ettoaS abgetrod net , fo ttrirb e$ gut 
mit ©alj unb Don* innen aud) mit Pfeffer eingerieben, 
jierlidj brefftrt, in eine paffenbe uiebere eiferne 33rat* 
Pfanne gelegt unb jroei ©tunben gebraten. 3ft bie 
£aut abgetrodttet , fo überftreidjjt mau fte mit 23ier, 
toorin ein ©tüdd^eu ©cJjmatj jergangen. 3ulefct ü & crs: 
jheidf)t man e$ öfter mit einer ©pedfdf)tt)arte. S5ie 
£aut mug geI6braun unb feljr röfdj fein, muf; 
feljr langfam gebraten derben. 

345. 8amnt5 aber ÜHßntt*. 

SWan Ijaitt Don bem £fjiere ©d&ulter unb SBruft 
ab, fo baß e$ gauj bie ©eftalt eine« jum ©raten 
jugertdjteten £)afen Ijat, tt)äfdf)t e$ rein, reibt e8 außen 
mit ©alj, innen mit ©alj unb Pfeffer ein unb legt e$, 
tnbem man einen ©dfjityflöffel SÖBaffer Ijinjugibt, in eine 
Bratpfanne. @3 h)irb unter öfterem Seftreidjen mit 
Satter bei einem ftarfen geuer eine ©tunbe gebraten. 
6$ ttrirb einige SDtal utngetoenbet, jeboefy fo, baß jutefct 
ber SRüden oben liegt. 35er Braten wirb in ©tüde jer* 
Ijauen unb bie ©auce eigen« ju £ifd(j gegeben. • 
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346. (gefüllte* Sammsuiertcf. 

v 2)aS borbere Biertel eines ?amme$ toirb rein ge* 
ttmfdfjen, gefallen unb beljutfam Untergriffen, bamit es 
fein Sodf) befomtnt. 5E)ann treibt man in einer ©dfjüffet 
jtoei ?otl) Butter ab, bis fte flaumig ift, gibt jtt)ei 
@ier urtb fo titet ©emmelbröfel baran, bis es fo bief 
toie ein leidster Äuöbelteig ift, ferner ©alj, eine Ijalbe 
Heine 3toiebel unb ettoae fein getoiegteS ^ßeterfttienfraut. 
2)iefe güfle tt)irb eingefüllt, bie Oeffnung gut jugenäljt, 
baS SammStnertel in eine Bratpfanne nebft einem ©djöpf* 
löffei Söaffer gelegt, öfter mit Söutter befinden unb 
fd^ön Ijeßgelb gebraten. 3n einer ©tunbe ifi eS fertig. 

347. ©efiratener ^ammelfdjlegel (©djaffdjlegel). 

SDer ©dfjleget fott nidjt fernerer als fedfjs bis 
fieben *ßfunb, Don einem jungen Stljter, unb brei bis 
öier Stage abgelegen fein. @r roirb rein getoafdfjen, ge= 
faljen, gepfeffert, mit *ßiment eingerieben unb jtoet 
©tunben liegen gelaffen, hierauf in eine Bratpfanne 
gelegt, ein ©d)öpflöffet SBaffer baju gegeben unb im 
Stoljr unter öfterem Begießen toeidj gebraten. 

3ft er meidj, trandjirt man iljn, fettet bie ©auce 
etmaS ab unb gibt lefctere mit bem Braten ober etgenS 
ju £ifdje. 

348. ©erratener gammelfdjlegel auf anbete 9ltU 

SBenn ber £)ammelfdf)Ieget gefaljen, gepfeffert unb 
mit Piment eingerieben ift, toerben an brei bis öier 
berfdjiebenen ©tetten fteine $noMaud)$ef)en , inbem man 
mit einem fpt&igen SWeffer toorftidjt, Ijineingeftetft. 
S)ann nrirb ber ©Riegel jtoei ©tunben in einer Brat* 
pfanne, mit jerfdjmttenen 3^^^^« m ^ 

einer gelben 

9tübe, einer fdjroarjen Brobrinbe toeidf) gebraten, julefet 
ein menig Sitronenfaft unb SBetn baran getljan. 2)ie 
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Sauce ttrirb burd) eht ©ieb paffirt , ein toenig über'S 
8WW 9 c 9°ff en / bie ü & ri 9 c e *9 etl $ fert)trt 

349. gammelfölegel auf SUütyrctart. 

Sladjbem ber ©d)Iegel rein getoafdjen ifi, tturb 
er abgehäutet mit ©alj unb ©ehmrj eingerieben unb 
mit lodjenbem (Sfftg jtoet bis breimal übergoffen; in 
biefer S3eije öier Stage liegen gelaffen unb tägtid^ um* 
getoenbet SDann nimmt man ben ©Riegel heraus, 
reibt iljn nochmals mit ©alj unb Pfeffer ein unb fpuft 
tljn. 3n eine ^Bratpfanne werben brei große in ©djei* 
Ben gefdjttittene j$toi&dn, eine Sellerie* unb eine 
^eterfüietourjet, aud) eine gelbe 9iübe, eine runbe Sitro* 
nenfdjeibe, ein Heines ©d)toar$brobrinbdjen unb jtoet 
Söffe! 33eije getljan- 2)arin toirb ber ©Riegel unter 
öfterem Umroenben unb ^Begießen mit faurem Sialjm 
ttjcid^ gebraten/ alöbann auf eine platte IjerauSgelegt. 

SDtc ©auce f)ie$u nrirb folgenbcrtoeife bereitet: 
2JJan lägt bie ^widiht gelb derben, ftaubt ettoaS 
Sföeljl an, gießt gleifdjbrülje nadj, läßt e8 gut aus* 
fodjen, pafftrt biefe ©auce burdj ein ©ieb unb ferbtrt fie 
jum gleifd). 

350. ©e&ratener gammelrürfen. 

2)er £>ammetrücfen nrirb nrie ber ©djlegel 347) 
jubereitet. 33eöor er jebodf) fertig gebraten, jieljt man 
iljm baS oberfte £)äutdjen ab, beträufelt iljn mit gett 
unb faurem SRaljm, beftreut iljn mit feinen ©emmel* 
bröfeln unb läßt iljn, oljne iljn umjutoenben, eine Trufte 
braten. 25ann legt man ba$ gteifdj Ijerau« unb toer* 
fä^rt mit ber ©auce ttne beim £ammelfdjlegel befdjrieben- 

351. StalUfaattn (gebratener Äallisfdjlegel). 

©er Äalbefdjlegel Wirb iüfytg geffopft, rein ge* 
toafdjen unb gut mit ©alj eingerieben; bieg Ijat jebod^ 
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bret ©tunben bor bem SBrateif gu geftijeljen. ©amt 
tturb er in eine paffenbe Bratpfanne gelegt, einige ©tüd* 
dfjen 33utter barauf unb ein (Suppenlöffel SEBaffer baju 
gegeben* Sßäljrenb bem S3raten toenbet man il)n ljäupg 
um, beftretdjt iljn öfter mit frifdfjer SButter unb über* 
gießt ü)n jutefet mit bem eigenen ©aft. ©ottte bie 
23rülje ju feljr einbraten, fo gießt man Ijie unb ba 
fcfjttjadfjgefaljene f^Ietfd^Brü^e baju. 

(Sin ©Riegel toon fedjs bis adjt *ßfunb brauet 
jtoet unb eine Ijafbe ©tunbe jum ©raten. 

352. ftanräfdjlegel in ber »öljmfimce. 

Sflan 'toafdfje ben $albsfdf}tegel rein, jielje tl)m ba« 
erfie feine £)äutdjen ab, reibe ifjn gut mit ©alj ein 
unb laffe tljn brei bis uier £age in öfftg liegen, toenbe 
U)n tSgtidfj um. |)at man uidfjt fo lange £txt, fo 
übergießt man iljn jtoei bis breimal mit fod)enbem 
SSeineffig, in toeldjem mau ifjn jtoei ©tuuben liegen läßt 

SDann nimmt man Ujn fjerauS, faljt t§n nodfj ein 
toenig unb fpieft il)n. 

3n eine ^Bratpfanne fdjnetbet man jtoei ganje 
3tt)iebeln in ©Reiben, gibt eine ©eiterte* unb eine 
*ßeterftttenttmrjel unb eine gelbe Sßübe baju, aud) jtuei 
helfen unb ettoaS gteifdf)britf)e, legt ben ©Riegel Ijinein 
unb bratet Ujn toeidf), inbem mau itjn fleißig mit SButter 
beftreid^t unb umtoenbet. 3ft baS ftteifd) toetd) unb 
finb bie 3*™^° grfb, toirb es mit §^etf$fafi$e auf- 
gegoffen. SSon einem ©tilgen 23utter unb SDiefjt nrirb 
ein IjettgetbeS (Sinbrenn gemalt, mit ber ©auce toont 
©bieget angegoffen, mit $(etfd)brül)e ober ©dfjüf) ber* 
bünnt, wenn e$ ausgelöst mit Sfftg ober Sitronenfaft ge* 
fäitert, bor bem Slnridjten fünf Söffet faurer 9tat)tn baran 
gerührt unb ein Söffe! kapern baju gegeben. 

S)er ©dfjteget ttrirb in ©Reiben gefdfjmtten unb 
bie ©auce barüber gegoffen* 
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353. flalböMlegcI in Kaftmfattce auf anbete «rt. 

SDer ÄalbSfdjlegel n>irb rein gett)afdf)en, bie $aut 
abgezogen, ein toeutg eingefalgen, unb mit Ijeißem (Sfftg 
übergoffen* 

9tadj gtoei ©tunben hrirb er au$ bem Csfftg ge* 
nommen, gefpieft, ein toenig Don bem 33eigefftg, ettoaS 
2Ba|fer, gtoei 3nnebeln, eine gelbe 9tübe in ©Reiben 
gefcfynitten, gtoet helfen, ein ©tücfdjen SButter baran 
getljan unb ber ©djlegel barin unter öfterem Umtoenben 
gebraten- Sftadf) einiger £t\t ttrirb eine ©bertaffe [aurer 
Sialjm baran gegoffen. 3fl ba$ Qtfeifdfj toeid^, legt man 
e8 IjerauS; bie 3ttriebeln f ollen gelb fein. S)ann flaubt 
man bic ©auce mit SKeljl an, füllt fte mit ftletfdf)* 
briilje auf, läßt fte gut auötodjen unb paffirt fte burd) 
ein ©ieb. 2)a$ fttetfd) fdfjneibet man in bünne ©Reiben 
unb gießt ein toenig ©auce barüber, bie übrige ferbirt 
man etgenS. 

9)ian gibt Äartoff elf alat ober geröfiete Kartoffeln bagu. 

354. ©ebam^fter Äalbßfrijlcgel. 

£iegu eignet ftdj am befien ein falber ÄalbSf djlegel 
uon üicr bis fünf *ßfunb. 2)enfetben flopft man, toäfd)t 
ü)u rein, falgt ifjn unb läßt iljn gtoei ©tunben liegen. 
3n einem runben Sieget läßt man ingttnfdfjen ein ©tücf 
Butter fjeiß werben, fdjneibet gtoei große j&toithün in 
©Reiben, ebenfo eine ©etleriettmrgel unb eine gelbe 
föübe, legt ben ©Riegel barauf, gießt ein wenig Sfftg 
baran, beeft iljn mit einem gut fdjtteßenben SDedcI gu 
unb läßt ifjn unter öfterem Umtoenben bünftem fangen 
bie ämiebeln an gelb gu Werben, fo gießt man etwa« 
ftletfdjbrülje nadj. SSSenn ba$ ftteifdj n>eid^ ifl, §ebt 
man e« ljerau$, legt e8 auf eine platte, ftaubt bie 
©auce mit einem Söffe! 2Kel)l an, gießt ftfeifdjbrütje 
nadf), läßt fie auflohen unb pafftrt bie ©auce burdj ein 

Äoc^bucf}. 8 
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(Sieb in eine ©djüffel. 25ann gibt man fie triebet in 
ben Stieget jurücf, legt ben ©dfjlegel Ijinein unb läßt 
SBeibeS nodfj einmal auffodjen. 

2)er ©Riegel toirb in fdjöne bünne ©Reiben ge* 
f d^nitten f auf eine fladfje patte gelegt unb bie ©auce 
barüber gegoffen. 

355. ©effittte Äan>S*r»f*. 

£)iefetbe wirb auSgebeint, rein gewafdjjen unb bie 
ganje 33ruft mit einem fdfjarfen SKeffer Untergriffen. 
@S ift Riebet 2ldjt ju geben, baß bie §aut fein Soc^ 
befommt ÜDann faljt man bie SBruft unb läßt fte 
jtoei ©tunben liegen* 

3u einer mittelgroßen S3rufl bereitet man fol* 
geube güüe: 

SSier Sotf} SButter (beffer Hbfd&Bpffett) werben 
fdfjaumig abgetrieben, aisbann fünf bis fedjs @ier baran 
gerührt, Sröfetn Don altem SKildjbrob (um 3 fr.) 
gerieben, biefe mit fatter 2J?iId) angefeudjtet unb fo 
eine SSiertelftunbe fielen gelaffen, bie Sröfeln Ijinein* 
gerührt unb wenn fte nod) ju bünn ifi, troefene $8rfc 
fein nachgegeben; etwa« *ßeterftliengrün unb eine Ijalbe 
Keine 3roiebel fein gewiegt, ebenfalls baran gerührt; 
SÄuefatnuß unb ©alj nad) Söelieben* SDiefe SÄaffe 
Wirb in bie untergriffene Söruft eingefüllt, biefelbe ju* 
genäht unb in einer flauen Söratpfaune mit ettoaS Söaffer 
gebraten. £rie unb ba weubet mau bie ©ruft um unb 
beftreidfjt fte fleißig mit SSutter. 3n ein unb einer 
falben bi« jtoei ©tunben ifi fte fertig. 

356. ©erollte MSUMfU 

• 

Sine $alb$brufl wirb rein getoafd(jen, bie dtxpptn 
bi8 auf bie Knorpeln auägelöft unb eingefaljen. SDamt 
nimmt man in bünne ©Reiben gefdtjnittenen ©pe<f, be* 
legt bie Sörufl innen bamit, rollt fte feft jufammen, 
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binbet fte unb läßt fie ghm ©tunben liegen, toonadj fie 
mit etmaö gleifdjbrülje unb unter öftcrem Söeftretdjen 
mit ©utter gebraten toirb. 25ie SBrufi toirb in bünne 
©Reiben gefc^nitten unb bie ©auce barüber gegoffen. 

Baiat 

357. flotffalat. 

9Kau nimmt nur bie Ijellgrünen feinen 33lätter unb 
bie £)crgdjen be$ ifopffatateS, mäfdjt biefe rein unb gibt 
fie in einen 2)urd)fd)lag ober ©eiljer, bamit ba$ Sßaffer 
abläuft. 

SBäljrenb bem mifdjt man Sffig, ©alatöl, ©alg 
unb Pfeffer in einer tiefen ©djüffel gut burdjeinqnber, 
gibt ben ©alat Ijineiu unb bermeugt SlHeö gehörig. 2>er 
©alat barf aber nid)t in ber ©djüffel gu Sttfdj gebradjt 
toerben, in toeldjer er angemadjt mürbe. 

©eljr angenehm ift ber ©alat, menn man ©er 
Ijart fodjt, biefelbcn Ijalbirt ober in bier Steile fdjneibet 
unb ben ©alat bamit giert. 

358. flojiffalat auf anbete 2trt. 

Sftadjbem ber ©alat rein gepult unb gemafdjen ift, laßt 
man tljn gut ablaufen unb gibt iljn in eine tiefe ©djüffel. 
2)ann gerbrüdt man groei f)art gefönte (Ster mit einer 
©abel, fdjneibet einige frifdj gelobte Kartoffeln fein* 
blätterig unb gibt fie gum ©alat in bie ©djüffel, ebenfo 
tiadj emauber ©enf, (Sfftg, Del, ©alj unb Pfeffer, unb 
mengt bieg mit bem ©alat gut burdjeinanber. 

359. tfotffalat mit (fierfttucc. 

3fi ber ©alat rein gepult unb geroafdjen, läßt 
man ilju in einem ©ettjer gut ablaufen. S)anu ber» 

8* 



Digitized 



116 ©olot. 

rüljrt man tner Ijartgefodfjte Stbotter mit ettoaS Od gang 
fein, gibt einen Söffe! ©enf, Sfftg, ©atg unb Pfeffer 
baran unb, toiö man t§n befonberä fd^arf Ijaben, eine 
sßrtfe fpantfe^en Pfeffer, toerriiljrt MeS gut, gibt ben 
©aiat hinein, mengt tljn gut burdfjeinanber unb ferbtrtiljm 

360. Äotffalat mit ®ptd. 

Stn ben rein gelten unb gehmfcf)enen ©alat 
gießt man ein toenig gelb geröfieten ©peef, etttaS Del, 
ßfftg unb ©atg, mengt e$ gut burdfjetnanber unb bringt 
ben (Salat bann fogteidj gu £ifdfje. 

361. ®tuntv gefofaiat. 

Sirb rein auSgefudjt unb toenigftenS gtoei bi$ 
breimal au« frifd^em SQSaffcr getoafdjen, bann mit ßffig, 
JOel, ©atg unb Pfeffer angemaßt unb mit Ijart ge* 
lobten Stern garnirt gu £ifdf)e gegeben* 

362. 6nbibienfa(at. 

SD?an nimmt don bemfelben nur bie gelben 33l8ttet, 
fdfjnetbet ftc nubelartig, toäffert ftc unb gibt fie in einen 
SDurdjfdfjlag gum Slbtaufen* SDann madjjt man ben 
(Snbioienfalat mit Sfftg, Del unb ©atg an unb gibt 
xfjii fdfjnett gu Zifä, bamit er fein fdf)öne$ Slnfeljen Ufydtt 

363. flartoffelfafot. 

3)?an fcljneibet bie toeidj) gefottenen Kartoffeln (ntd&t 
gu Ijeift, toeit fte fonft gerfallen) feinblätterig, gießt Sfftg, 
Del ober nodf) beffer toarmeS Oänfefett baran, gibt Pfeffer, 
©atg, feütgefdjnittene 3h)iebetn baju, mengt ben ©atat 
mit gmei @ßlöffeln burdfjeinanber unb füllt iljn in bie 
gum Auftragen beftimmte ©dfjüffet. @$ ijl fefjr gut, 
toenn man iljn eine SJiertetftunbe üor bem 2lnridfjten 
toarm [teilt; in biefem gälte muß er aber bor bem 2ln* 
ridjtcn uodj einmal burdfjemanber gemengt toerben. 
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364. ffftrtoffelfalat mit &ptä. 

3Äan fdjöte gefottene nocij »arme Kartoffeln, fdfjneibe 
ftc in ©dfjeiben, gebe einen Keinen Söffet fein gefdfjnittene 
3toiebeln, Sfftg, ©et, ©atj nnb Pfeffer unb ein ©tüdf 
in Heine SSJürfel gefdfjnittenen ©petf, toetdjer geröftet ifi, 
baran, menge Sittel gnt burd(jeinanber, pette tyn bor bem 
Auftragen nodf) ein »enig »arm nnb gebe xfjxt bann 
ju £ifdje, 

365. tfartoffelfafnt mit §anng. 

35er Daring tptrb in $RUä) unb SBSaffcr eine ©tunbe 
einge»eidf)t , geftopft, bie |)aut abgezogen, jertljeitt, Don 
ben ©raten befreit, in Heine SBürfel gefdjmtten unb 
unter ben fertigen Kartoff eifatat gemifdjt. 

(SS barf nur fe^r menig ©atj jum ©atat genom* 
men werben, ba er fonft ju fdfjarf »ürbe* 

366. 3taHttiifdjer ©atat. 

SBetdf) gelobte Kartoffeln »erben in ©Reiben, 
unb j»ei abgefdf)älte Stepfei in Heine SBürfet gefdfjnitten, 
ebenfo ein ©tüdf fatter Kalbsbraten, j»ei tjartgefottene Sier, 
brei bis fcier ©Reiben eingemachte rotlje 9tüben (Mannen), 
öier bis fedfjs ausgegrätete ©arbeiten, ein bttto Döring* 
£ieju gibt mau einen Kaffeelöffel Kapern, j»ei Söffet feinen 
©enf, einen Heinen Söffet fein gefdjnittene 3»iebetn, Sfftg, 
Oet, ©atj unb Pfeffer, mengt 2l£(eS gut burd^eiuanber, 
üttt ben ©alat in bie jum Stuftragen beftimmte ©Rüffel, 
leltt oben ben £)ärmgSfopf barauf unb gibt iljn fo ju 
£ifd(je, SD?an !ann audf) brei bis toter etngemadjte (Sfftg* 
gurten in ©dfjeibdfjen gefdfjnitten barunter mifdfjen. 

367. 3talienifdjer ©atat auf anbere «rt. 

©n ©tüdt Kalbsbraten, ein ©tücf 3»nge, ein 
©tü4 Hammelbraten ober föinbfteifdf), ein £>äring, einige 
©arbetten, ©riefen, brei bis toter (Sffiggurfen, rotlje ein* 
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gemalte mühen, Sitte« in Söürfel gefdjnitten, ein Söffet 
Jfaperu, ein Söffet ©enf, £)el, Sfftg, eine 3*™^ fein 
gefdjmtten, ettua$ fpauifdjen Pfeffer, audf) etroaS Düöen, 
tt)trb Sitte« gut vermengt unb fo gu Stifte gebraut 

368. Salat Don gritneu frifdjm Sahnen. 

3arten fteinen SJofjnen derben an beiben Seiten 
bie gäben abgejogen, bie SBoljnen fein tänglid) ge* 
• fdfjnitten. (3c frifd^er bie SBofjnen gepftücft ftnb, befio fdjöner 
grün bleiben fte.) Sftun madjt man SBaffer mit etmaS 
©alj fodjenb, gibt bie Sonnen hinein unb ftebet fte fo 
lange bis fte h)etdj finb, bann fdfyüttet man fte in einen 
5Durdf)fd)lag , lägt ba$ SBaffer baüon ablaufen, gibt 
fte, toenn fte latt ftub, in eine ©Rüffel, worin man 
(Sfftg, JOet, Pfeffer, ©alj unb einen Teelöffel fein ge* 
fdjnittene Qtoitbd 9 U * bermifd)t I)at unb mengt bann 
bie SBoljnen mit jtoei Söffet gut burdjeinanber. 

369. Saint uon mtytyw*. 

Söerben ebenfalls an beiben ©eiten bie gäben ab* 
gejogen, getoafdfjen, in SBürfet gefdffnttten, unb in fodfjcnbem 
©algwaffer gefotteu; ftnb fte toeid), in einen SDurdjfdjlag 
gebraut unb nad) eingetretenem Srfatten »erfahren wie 
unter $Rr. 368 angegeben ift. 

370. Salat bon bittren toetften Sahnen. 

®ie Sonnen werben eine SRadjt bor bem ©ebraudf) 
in frifdfjem SEBaffer eingetuetdjt ; beS aubern StageS fefet 
man fte mit SBaffer unb ©alj jum Reiter unb läßt fle 
WeidO fodfjem SDanu gießt man ba$ SBaffer ab, läßt 
fte erlaltcn unb madf)t fte mit ©alj, Pfeffer, 3n>ie6e(, 
@fftg unb Del ju einem ©alat an. 

371. ©jmrgelfalat. 

©d)öner, bider, frifdj geflogener ©parget h)irb öon 
unten etwas abgefdf)abt unb abgefdjnitten, gewafdjen, ju* 
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fammengebunben unb in ftebenbem ©atjtDaffcr toeidfj ge* 
fodfjt, bann mit einem QHfcfjlöffet forgfättig IjerauSge* 
Ijoben, auf eine lange platte gelegt, mehrmals mit frifdjem 
SBoffcr übergoffen unb bann jum gänjlidjen Srfalten 
jurücfgefteÜt. 3ft ber ©pargel falt, mirb er mit einer 
ättifdjnng öon Sfftg, Pfeffer unb ©afj mehrmals forg* 
fältig übergoffen, baß bie Äityfe nidjt abbrechen. 

372. Sjmrgelfalat auf anbere 3lrt. 

Öfrifdfj geflogener bünner ©pargel hrirb in flehte 
©tücfdjen gefcljnttten , in ©aljtuaffer toää) gefönt unb 
fatt abgefdjtoemmt, bann ebenfalls mit Sffig, Del, Pfeffer 
unb ©alj gut burdjeinanber gemalt* 

373. ©djtoarjhmrjeln als ©alat. 

©tnb biefelben rein gefdjabt, tottft man fie in 
SDiildEltoaffer, bamit fte meiß bleiben, nimmt fie, nadEjbem 
bie tefcte Sßurjet abgefd&abt ift, IjerauS, unb fod)t fte in 
2Baffer mit ettoaS ©al$ toetdfj, fdjüttet fte auf einen ©etljer 
jum Ablaufen unb fdfjmemmt fie mit faltem SBaffer ab. 
©inb fte falt, gibt man fte in eine ©djüffel unb übergießt 
unb vermengt fte mit (Sfftg, Del, ©alj unb Pfeffer. 

374. §otfetifalat. 

3)ie Keinen £)opfenfyroffen derben im 5 r "M a ^ r 
abgefdjnitten, jeboclj nur fingerlang, rein getoafdjeu unb 
in fodjenbem ©aljtoaffer meid) gefod^t (gerabe fo toetd^ 
at$ ©pargel) , bann fluttet man ben £>opfen auf einen 
üDurdjfdfjlag unb lägt iljn gänjlidf) erlalten, ©alj, Pfeffer, 
(Sfftg unb Del madfjt man in einer ©djüffel gut burdfj* 
einanber unb gibt ben £>opfen hinein. 2Wan muß ftdf) 
aber in 2ldf)t nehmen, baß bie Äityfe ntdfjt abbredjen. 

375. ©alat bau 8tomrttJo$l. 

©djöner meißer 33lumenfol)t toirb t>on ben grünen 
©lättdfjen forgfältig befreit, fo baß bie SKofen ganj bleiben, 
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bic ©tirie werben jur £>älfte abgefdjmtten unb ab* 
gefd&ält. 2U$bann wirb er in öorljer fiebeub gemaltem 
©aljwaffer Weidj gelobt, bann mit einem Söffe! IjerauS* 
gehoben unb in eine ©alatfdjale jum 2tu$füf)Ien gelegt 
3nbeffen mifcijt man ©alj, Pfeffer, Sfftg unb Od in 
einer ©djüffel gut burd^einanber unb übergießt ben 33lu* 
menlo^I einigemal bamit, wobei feljr 2ld)t gegeben werben 
muß, baß bie SKofen nid^t befdjäbiget werben. 

376. «ttlttt tiott rotfjcu 9tttüett. 

2>ie rotljen 9iüben Werben oben unb unten juge* 
pufct, gewafd^en, im SBaffer weicij gefodjt, nodj warm 
abgefd(jcilt, in einen £opf in feine Blätter gefd§nitten, 
gefatjen, eine *ßrife Hümmel baran gegeben. 2)ann 
gießt man fo toiel (Sfftg barauf bis fte bamit bebetft 
finb unb bewahrt fte an einem füllen Ott, gut juge* 
beeft, auf. 

377. ©alut tum ßeriefienem Wettig. 

SDer fettig wirb gewafdljen, abgefdfjätt unb auf 
bem Sßeibeifen fein gerieben, bann auSgebrücft, mit Pfeffer, 
©alj, Sffig unb Del angemaßt unb ju £if<i} gegeben. 

378. Steitigfalat auf anbere 9lrt. 

9ttdjt ju großer 9iettig wirb gewafdfjen, abgefdjätt, 
in feine Stätter aufgefdfjnitten, in einer ©dfjüffel einge* 
fatjen unb eine Ijatbe ©tmtbe fteljen getaffen. 2)ann 
gießt man ba$ ©aljwaffer ab, gibt Pfeffer, Sfftg unb 
Od baran unb mengt Sittel gut burdjeinanber. 

379. »abieSdjeiifiilat (9RonatntHge). 

£>teju ftnb bie rotten SDtonatrettige am fdfjöuften. 
3D?an fdjneibet biefelben in feine SBIattdfjen, faljt fte eine 
Ijalbe ©tunbe bor bem Stundeten gut ein, mifd^t fte 
burdjjeinanber unb lägt fte fteljen, bann gießt man ba8 
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©aljttmffer boöon ab, gibt Sfftg, JOel unb Pfeffer 
baran unb mengt SlUeö gut burd^einanber* 

9ftan f ann biefen ©alat aud) mit fein gefdjnittenent 
©tljmttlaucij Befireuen. 

380. flraittfalat. 

S3on einem Sßcißfrautfopf derben bie äußeren 
grünen SBtätter entfernt, bie inneren gelben toon ben 
kippen befreit, fein nubelartig gefdjnitten, mit lo^enbem 
©atjtoaffer einmal übergoffen, bann ©dfjtüem' ober 
frifdjeS ©änfef ett toarm gemalt, ©alj, Sfftg unb Pfeffer 
baran gegeben, 2lfle$ gut mitfammen fcermengt unb eine 
SSiertelftunbe an einen toarmen Ort geffettt 

381. «rantfalat auf rntbere »rt. 

3jl ba$ Äraut fein gefdfjnitten, madf)t man Sfftg 

mit in SBürfel gefdEjntttenem ©peef Ijetß, gießt bieg 

barüber, madjt ben ©alat mit ©atj unb Pfeffer an 
unb gibt tljn gu £tfdfje. 

382. Ärautfalat attf britte 9lrt. 

3)a$ $raut toirb nubelartig gefdjnitten, bann röfiet 
man ©pect gelb, gießt Sfftg baran, läßt ba$ ifraut mit 
ettoae ©alj eine SSiertelftunbe bariu bünfien unb gibt 
ben ©atat ju SJTifd^e* 

383. ©eKeriefalat. 

35te ©efleriefityfe derben reirt gepult, gefoafdjen 
unb toeidj gefotten, in faltet SBaffer gelegt, bie |)aut 
abgefdjalt, bann in mefferrü(fenbi<fe ©Reiben gefdjnitten, 
auf eine fladje (Salatplatte gelegt, mit einer SKifdjuug 
t)on Sfftg, Del, ©alj unb Pfeffer mehrmals übergoffen» 

384. Üknnnentrefjfalat 

£>te SBrunnenf reffe ttrirb öon ben ©Helen befreit, rein 
getoafdjen unb mit Sfftg, Del, ©alj unb Pfeffer angemaßt 
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385. ©urfeufalat. 

man fäätt bie ©urfen forgfattig (ba ftc fonfi 
bitter fdfjmecfen), fdfjnetbet ober pöbelt ftc in feine 3318ttdjen, 
faljt fte, läßt fie eine Ijatbe ©tunbe flehen, nad^bem 
man fte gut gefd)üttelt Ijat, briitft fte bann aus, bamit 
ba« ©aljtuaffer ablauft, gibt Pfeffer, ©fftg unb 
baran, unb mengt 2We$ gut burdjetnanber. SDtan lann 
fte audE) mit gefd^nittenem ©dfjnittfaudfj befireuen unb 
etrcaS fpanifd^en Pfeffer baju geben* 

386. «alter SReemtttg. 

25er SWeerretttg toirb eine ©tunbe in frifdjeS SBaffer 
gelegt, rein abgefdfjäft, bann auf bem 9teibetfen gerieben. 
SDlan fann au<i) jtoei ober brei 33or$borfer ffepfet barunter 
reiben. SDann madjjt man iljn mit Sfftg, ©et unb 
ettoaS 3ucfer an - © tatt S^itt f<*nn m ™ audj ©alj 
nehmen unb ein foeutg Pfeffer* 

387. Salat non Ct^fenrnnul. 

5Da$ Ddftfenmaul tt)irb rein getoafcijen, bann in 
Sfftg unb ©atjtoaffer toeidf) gefotten, nadfj gänjlid^em 
(Srfatten auSgebeint, Ijalbftngerbtcf nubelartig gefdjnitten, 
@alj, Pfeffer, Sfftg unb JOet unb eine abgemalte, fein 
gefd^nittene 3^i^^ baxan gegeben unb gut bermengt. 

388. ©rangenfalttt. 

©dfjöne große Orangen toerben in feine ©Reiben 
auf gef Quitten , auf eine flacljc ©alatfdfjate gelegt, ftarf 
mit fein geftoßenem 3u&* beftreut unb mit rotljem ober 
toetßem SBein übergoffen. 
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389. Äe^felcam^ot. 

f)ie$u eignen ftdfj große SBorSborfer ober SBeut* 
boräborfer am beften. 3)iefelben werben fein -gefdjätt, 
ba$ ternl)au$ IjercmSgefto^en , fo ba§ ber 2lpfet gauj 
Bleibt. 3n einem Siegel ober Äafferot wirb ein IjatbeS 
@Ia8 SGSein / etwas SBaffer, Qwdtx nadfj SBelieben ge* 
geben, bie Slepfet neben einanber Ijineingefefct, jugebeeft 
unb tangfam wetcl) gebünftet, jebodf| nid§t jn weid(j, ba* 
mit fte ntdfjt gerfallen. 

SDann Ijebt man fte mit einem Söffe! forgfäftig 
auf eine Sompotfdjale, gibt auf jeben 9lpfel etwa« ein- 
gefottenc ^Johannisbeeren ober eine 2Beid)fet, gießt ben 
@aft barüber unb lägt fte fatt Kerben« SBiH man baö 
Sompot befonberS fein Ijabeu, lägt man ben ©aft nodj 
eigene mit einem ©tücfdfjen 3 U( * er un ^ einem Söffet 
SSein bidf einfod^en unb gibt if)n über bie 2lepfet, toeld&e 
mau an einen füllen Ort fiettt unb fuljen läßt. 

390. WttftUom)*i auf aniere %ti. 

©roße gute Stcpfet derben gefdjätt, in t)ier Steile 
$erfd§nitten , bom ÄernljauS befreit, in %\xdtx, SBaffer 
uub etwas SBein nidEjt ganj Wetdj gebünftet, bamit bie 
©djntfce ganj bleiben, hierauf nimmt mau fte mit 
einem Söffet IjerauS, richtet fte piramibenförmig auf bie 
&>mpotfd(jate, täßt ben ©aft gut einloten, gießt iljn 
über bie Slepfet unb ftettt biefe an einen fügten Ort. 
2flan fann fte mit Steinbeeren ober eingefottenen 3o^an^ 
msbeeren garniren. 

391. Serrfiljtte« Wttftltoin}ot. 

©dfjöne große 9tubinen, SBretttinge ober audfy 33or$* 
borfer werben fein gefdjätt, jerfdfjmtten, bom ÄernljauS 
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befreit, mit SBein, Saffer, &udtx unb einer Keinen 
Sitronenfdjale toeid^ gelobt, atsbann jtuei Söffe! rein 
gettafdjene SSeinbeercn baran gegeben, gut öerrüljrt unb 
auf eine Sompotfcfjale angerichtet 2Äan pafftrt bie 
Slepfet, fobatb fte tDeid^ ftnb, audfj tooljt burdj ein ©teb, 
jebodj getoöljntidj nur bann, toemt eine toeniger feine 
©orte Stepfei toermätbet hmrbe, SD?an fanu baS Eompot 
fotüoljt toarm als fatt ju ©eflügel ober SfÄc^lfpctfen geben» 

392. mtntntovtyot. 

©nte JtodjjBirnen fcfjätt man ab, läßt bie ©tiefe 
baran, toirft bie SBirnen fogleidj in frifdjeS Sßaffer, ba* 
mit fie toetß bleiben; bann gießt man rotten SBein, 
SBaffer unb £\\itx in einen Siegel ober Äafferot, fefet 
bie SSirnen neben einanber f)ineiu unb bünflet fte tüett^, 
l)ebt fte bann auf bie beftimmte ©pfiffet, fodjt ben $u* 
rüdgebtiebenen ©aft bitf ein unb gießt iljn über bic 
SMrnen- @S fteljt fdjön aus, toenn man ben ©aft &or 
beut Uebergießen mit ettoaS £imbeerfaft untermifdjt ober 
einen Kaffeelöffel aufgelöste SodjeniHen mitfodjen läßt, 
tteldje ben 33imen eine fdjöne rotlje garbe geben. S)er 
£>intbeerfaft barf aber nicf)t mitgefod)t toerben, toeil er 
fonft bie fjarbe verliert 

393. Söintencomjiat auf getoolittHdje $lrt. 

3tt>anjig bis fünfunbjttmujig 33iruen werben fein ge* 
fdjätt, in toier Steile jerfd&nitten, Dom KernljauS befreit, 
mit ettuaS SBein, SBaffer, brei bis üier ©tücfdjen 3ucfer, 
einer 3tmmtrinbe unb einer Keinen Eitronenfdjale jum 
Qreuer gefefct unb toeidj gefodjt. Sann röftet man mer 
Söffe! 2Kel)l mit »uttcr unb einem Keinen ©tütfdjen 
3uder Ijellgelb, gießt btefeS Sinbrenn mit bem 2lbfub 
ber S3iruen auf, gibt es an bie SMrnen unb fod)t btefe 
nodjmals auf, 3m gälte fte ju bicf werben foüten, gibt 
man einen Söffet fodjenbeS Saffer nad). 
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394. sprimeOeit. 

2lßc gcbörrtcn $xüd)tt müffen mehrmals burdj IjeißeS 
Saffer getoafdjen traben* SBeim Äodjen nimmt man 
auf ein *ßfunb ^rrüdjte geljn bt$ jtuölf Sotlj 3 u * er / 
SBaffer unb SBein nad) ^Belieben , ein 3immtruib$eu 
unb eine Keine Sittonenfdjale, lägt bie ^ßrüueHen barin 
roeid) lochen unb lägt fte im ©afte falt traben. 

395. (BtttoüntU Ätrfdjeu 

traben ebenfo tote bie sßrünetten, 9?r. 394, beljanbett. 

396. ftomjjot bon getrorfneten Stoctfrfjgcn. 

2)ie bürren 3roetfdjgen »erben in Reißern Sßaffer 
rein gettmfdjen, bann mit SBaffer, SBein nadj ^Belieben, 
einem 3t mm tönb<i)eu un ^ e * ner ©tronenfdjale jum 
fteuer gefegt nnb focidf) gefönt 33?an gießt fte auf 
eine Sompotfdfjale ober runbe ©dfjüffel unb gibt fte fo 
ju Stifdje. 

| 397. Sfnfdjc* ^tocifdjgencomjiflt, 

S Steife große 3» et f^9 cn »etben auf gef dritten, 
öon ben ©teilten befreit, bann mit 3 u< * cr J um 5 euet 
gefegt, n>eid^ gefodjt, in bie ßompotfdjale gegoffen unb 
nad) ^Belieben falt ober toarm gu £ifdje gegeben. 

398. Sagfette auf anbere %tU 

©dfjöne reife 3toetfdjgen legt man in ftebenbeS 

Saffer, jieljt tljneu bie £)aut ab unb gibt fte in fafteä 

Sßaffer, befreit fie öon ben ©teiuen unb fodjt fte mit 
Saffer nnb Quitt toeidf). 

' 399. 2>ri8fette a«f brüte «Urt. 

(Sin ©tütf 3u<fer unb eine ©bertaffe SBaffer läßt 
man fodjenb werben, gibt bann große reife 3 raet f^9 cn 
hinein unb läßt fte bis jum Sluffpringen fod&en. SDamt 
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legt tnan ftc ljerauä, fodfjt bic ©auce gut ein unb gießt 
biefelbc über bie ätottftytn. 

400. JRcincclQuöcn. 

©d)öne, nidfjt gu reife SReinedauben, »erben in 
»armes Saffer gelegt, abgcfcfyäft, in 3 U( ^ cr un ^ cttoa $ 
S33affcr gtoet bis breimal fdfjnett aufgelöst, IjerauSgelegt, 
ber ©oft bi<f eingelöst unb über bie SReinecIauben 
gegoffen. 

401. ©Krabe«™. 

Serben nict)t abgeföäit; fonft ift baSfetbe 33er* 
fahren toie bei ben Sleinedauben Sftr. 400 gu be* 
obacljten. 

402. Styritafencomjiot. 

3e^n bis gtoölf ntdjt gu reife 5Iprifofen werben 
abgefcfyält, in ber SDlitte burdjgefdfjmtten , toom ©teine 
befreit, 3 U( * er un ^ etoa$ SBaffer fod&enb gemalt unb 
, bie 2tyrifofen barin gebünftet. Sßenn fic toeidjj ftnb, 
»erben fte mit einem Söffe! auf bie Sompotfdfjaie gelegt, 
ber ©aft nod> biet eingelocht unb bie grüßte batnit 
jibergoffen. • 

403. $firfidicom)iot. 

ÜDaSfelbe toirb ebenfo bereitet, tote ba$ Slprifofen* 
compot Sftr. 402, muß aber langfamer gebünftet »erben, 
ba bie ^firftd^e, toie aße feinen Obftgattungen, fe^r fdfjnell 
torlosen. 

404. Cmttcncümjjot. 

©d^öne, gelbe, mittelgroße JDuitten »erben fein 
gefdjält, in toier ober fed^d Streite gerfdjjnttten, fogleid^ 
in fatteS SBaffer geworfen, SBaffer unb £wttt fodjcnb 
gemalt, bie ©djniße hinein getrau unb md&t gu »eidj 



Digitized by CjOOQIC 




Sompote. 



127 



gefodfjt. 3)auu ftetlt man ftc mit bem ©afte üb« Sftadjt 
an einen füllen Ort. 2tm anbern Stög gtegt man ben 
Saft ab , f od)t Ujn bief ein unb gibt il)n über bie 
Quitten, mltyt ftd) lange aufbewahren laffen* 

405. &uittcncöm})ot auf anbete s ilrt. 

Steife Quitten »erben geaalt , in fdf)öne gleid)* 
mäßige ©djnifce jerf dritten, in lodjenbem Sßaffer etroaS 
abblanfdjirt. Stamt läßt man t>iel 3 u * er un *> etn)a $ 
SBaffer fodjenb »erben, fodjt bie Quitten ein »enig 
barin , legt fte auf eine Sompotfdjale , fodjt ben ©aft 
bief ein unb gibt tljn über bie ©djnifce. 

406. @tb6eetcomJ>ot. 

3Wan läutert 3uder . mit et»a$ Söaffer, gibt bie 
reifen Srbbeeren hinein, f entringt fie einigemal unb gibt 
fte nadj bem Srfalten in einer Sompotfdjale ju Stiftf). 

■ 

407. 2>a8fel6e rmf anbete «tt. 

Qfrifdj gepftücfte reife (Srbbeeren werben gut mit 
feingeftoßenem 3ucfer unb einem @Ia$ äßetn übergoffen 
unb ju £ifd)e gegeben. 

408. Äitfdjettcoutjiot. 

SSon einem *ßfunb frifdjen Äirfdfjen »erben bie 
©tirie abgepflüeft, bie Äirfdjen mit Sßaffer, 2Bein, 
3tmmt unb einer Sitronenfd^ale toetc^ gefönt unb warm 
ju einer SÄeljtfoeife, ober falt ju 23raten gegeben. 

409. Södt^felncom^ot. 

SDie 2Beid)feIn »erben Don ben (Stielen befreit, 
mit 3u<fer unb et»a$ SBaffer gebünftet unb »ie mit 
ben Äirfdjen toerfaljren. 
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410. <&taü)t\Umompoi. 

SRodj nid(jt gan$ reife (Stachelbeeren toerben bon 
ben ©tirfen befreit unb einzeln mit einem £udfje abge* 
pufct, einmal mit Reißern SBaffer übergoffen, bann mit 
3utfer, SBein unb SÖaffer ein toenig gefodjt (uidfjt ju 
totiäj), mit einem Söffe! IjerauSgeljoben, ber ©oft buf 
eingelöst unb über bie ^Beeren gegoffen. 

411. Crangeucom^ot. 

©djöne reife Orangen derben in jtoeimefferrücfen* 
biefe ©Reiben gefcfynitten , auf bie Eompotfdfjaie gelegt, 
bief mit feinem 3ucfcr beftreut, mit SQSetn übergoffen 
unb ju gegeben. 

412. Crangcnfd)iui?e. 

3ebe Orange toirb fammt ber ©dfjate in toter bis 
fed(j$ Steile gefetynitten, aisbann 3 ll( * cr mit Sßaffer ge* 
läutert unb bie ©cljnifce ein toenig barin gefodfjt. 2)ann 
legt man fte in eine ©Rüffel IjerauS, gießt ben ©aft 
* bar über unb beeft fte gut }it. 2D?an lann fte in biefem 
3uflanbe lange aufbetoaljren. 

413. §olbers (goHimfcerO »ht«. 

Gine 3J?a§ £>olber ttrirb bon ben ©tielen befreit, 
rein jetoafdfjen, in einem Siegel mit einem ©tü(f 3 uc * er > 
fed()$ bi$ adfjt frifdfjen 3K>etfd()gen , eine "i ©tüd ganjen 
3intmt / jtt)ei abgefeilten, in toier Streifen gefdfjuittenen 
SBirnen unb einem ©poppen 90?tldj tueidj gefodjt. 3fi 
bieg gefdfjeljen, hrirb Don jtoei Söffe! SOTeljI mit laftera 
SBaffer ein bünueS £eiglein angerührt unb mit bem 
2D?u$ berlod&t. 
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414. Äarjifett, Blau abgcfotten. 

Sftadfjbem ber Karpfen abgefd^uppt tmb aufgenommen 
ijl, toirb er eingefaljen uub mit füttern ßfftg ein toenig 
überftm^t , bamit er fdjöu blau ttnrb; bann lägt man 
ifjn eine ©tunbe ritten, fpaltet ifjn ber Säuge nad) uub 
madjt Don einem brei *ßfuub fdfjtDeren Karpfen fed^^ bis 
ad)t (Stüde* hierauf gibt man in einen Stiegel guten, 
nid)t ju f Warfen (Sfftg, eine große in ©Reiben gefdfjnit* 
tene Qtokbtt, eine &itronenfdf)eibe unb eine Heine (Sitro* 
nenf^afe r ein Lorbeerblatt, jmei ganje helfen unb brei 
bis mer «ßfefferförner. Saßt Witt ficbcnb werben, gibt 
ben gifdj Ijinein unb läßt i§n roetdj fodfjen, nimmt ilju 
bann IjerauS, legt iljn in eine ©dfjüffet, läßt ben Sfftg 
nod) eine tjalbe ©tunbe f odjeu, gießt bie ©aucc burdfj ein 
Sieb über ben gifdfj unb gamirt iljn mit (Eitrouenfdfjeiben. 

415. Äatyfen in brauner ©auce. 

2ttan fdfjuppe unb toafclje ben Karpfen rein, fange 
bog 33Iut in ein toenig Sffig auf, faljc iljn gut, fpatte 
iljn in ber SDfttte ber Sänge uadfj, fcfjneibe iljn bann quer in 
beliebige ©tüde. 3n ©fftg, mit ettoaS SBaffer berbünnt, 
gebe man eine große 3tüiebet in ©Reiben gefdjnitten, eine 
Sitronenfdf)ate, *ßfefferförner, helfen, ein Lorbeerblatt 
unb laffe bieg ftebenb fterben, lege ben Qrifcfj Ijinein unb 
fodje iljn roeiclj. SBäljreub beut laffe man ein ©tücf 
Sutter, beffer nodj ©d^malj, in einem Stieget jerfdfjteicfjen, 
riUjre fo&iel SDteljt f)iuetn, als e8 annimmt, gebe ein 
Stüddfjen 3uder Ijinein unb laffe es fcfjön braun röfien, 
toaljrenb man e$ fleißig umrührt S)ann gießt man 
ben (Sfftg, tüoriu ber $ifdfj gefotten, burdfj einen ©etljer 

Äod)bucf|. 9 
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an baS ©inbrenn, einen Söffet nad) bem anbern, unter 
beftänbtgem 9£üt)reu unb gwar fo Diel, bis e$ eine 
flüffige ©auce tjt. 2)iefe läßt man gut auSfocljen; furge 
3ett öor bem 2lnridf)ten gibt man ba$ S3Iut an bie 
fodjenbe ©auce. 

2)en gifdj legt man Warm auf bie ©dfjüffel unb 
gießt bie ©auce barüber. 

416. ©eliarfetter Ämtyfeit. 

Sftadjbem ber Karpfen gefdjuppt, ausgenommen, 
gewafcfyen, gut mit ©atg unb Pfeffer eingerieben iß, 
wirb er in beliebige ©tücfe gerfdjnitten unb eine ©tunbc 
rul)en gelaffen. 

2)ann werben ein ober gwet Sier gut öerflopft, 
etwaö gcfalgen, ber gifdj barin umgewenbet unb mit 
einer SÖftfdjung öon ©emmelbröfeln unb SDteljl befireut. 
2Äan bäcft ifjn aus feigem ©dfjmalg fdfjön gelb. 

417« ©ebrateuer ^ar^feu mit faurem 9inljm. 

£)er gef cJjuppte, auggenommene Karpfen wirb rein 
gewafdjen, gut gefallen unb gepfeffert unb ein wenig 
SftuSlatnnfc barauf gerieben. SDann madjt man ber 
Sänge nad) einige (Sinfdfjnitte in ben gifcf) unb fpieft 
tf)n mit bünugefdjnittenen ©arbeiten unb ©peef. 3to 
eine fladje ^Bratpfanne gebe man aisbann gwei große 
abgefcfjälte ^wiebeln, eine ©treibe Sitronenmarf , eine 
SitronenfdE)aIe, eine ^ßeterftlieuwurget , 2MeS fein gc< 
[dfjnitten, ein fd)Warge$ 33robrtnbdjen, etwas fjteifd^brü^e 
unb etwas (Sfftg. SDamit ber gifd) nid)t gu weidfj wirb, 
Wirb er auf eine Keine plgerne Seiter gelegt unb mit biefer, 
mit Keinen ©tüddjen 33utter belegt in bie ^Bratpfanne ge* 
geben, unb bei feljr rafdjer £>ifce gebraten, wäljrenb man 
il)n jjie unb ba mit ein wenig faurem Sftaljm begießt. 
(£r ift balb fertig; bann wirb er forgfältig auf eine ge* 
Wärmte platte gelegt, unb gugebeeft, bamit er warm bleibt. 
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2)ie 3tt>tebeln lägt man gelb werben, ftaubt einen 
Söffet ÜDtef;! baran, fügt jtoei ©arbeiten bei, gießt an 
gafttagen ©rbfenabfub, fonft Qtfeifd)brül)e baran unb 
läßt 2lQe8 gut auffodjen. 2)ie ©auce fäuert man nod) 
mit ettoaf Sitronenfaft ober (Sfftg, pafftrt ftc burdj ein 
©ieb über ben ^ifdfj. ©ottte berfelbe falt geworben 
fein, fo barf man il)n furj oor bem Stnridjten nur nodf) 
einmal in bie Bratpfanne legen unb ein toemg Wärmen* 

418. an abgc|n Unter £erf)t. 

SE>er £)ed)t toirb abgefdjuppt, aufgenommen, rein 
gefoafcf)en, mit ©alj eingerieben, nidjt gefpalten, fonbern 
nur quer in breifingerbreite ©tütfe jerf^nitten unb 
bann ebenfo »erfahren tfie bei bem Karpfen, Sftr. 414. 

419. §edjt in Sutterfattce. 

SDer £)ed)t ttrirb abgefdjuppt, aufgenommen, rein 
getoafdjen , mit ©alj eingerieben, in ©tücfe jerfdjmtten, 
bodj fo, ba§ Äopf unb ©djroeif nod) ganj fmb, audfj 
ber Seib barf nid)t gefpalten derben. 25ann loirb (Sffig, 
3toiebeIn, Sitronenmarf unb etttmf Sitronenfdjale, helfen 
unb *ßfefferförner fodfjenb gemalt unb ber £)edjt barin 
foeidj gefönt, hierauf madjjt mau toeiße Söutterfauce 
(9tr. 231.), tfytt fie mit bem (Sfftg, toorin ber fttfdj 
gefotten ttmrbe, $u einer bfinnen Sörüfje unb läßt 2lflef 
jufammen gut auffodjen. SnMicfj toirb ber gifefy atff 
eine platte ober in eine ©Rüffel gelegt unb bie ©auce 
mit brei Sibotter fricafftrt, barüber gegeben. 

420. §ed)t, geBraten ttnb gefoitft. 

35er £ed)t toirb abgefdjuppt, aufgenommen, rein 
getoafdjen unb gut mit ©alj eingerieben. üftadf) SSer* 
lauf einer ©tuube madfjt man ber Sänge nadj jtoet bif 
brei (Sinfdjnitte in benfelben. Söiegt bann fedfjf bis 
ad)t ©arbeiten mit ettoaf <ßeterftltengrim unb einer 
Heinen 3tt>ic6el fein unb füllt hiermit bie gemalten Sin* 

9* 
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fdjmttc aus. SllSbaun fdfjneibet man in eine lange flacf>e 
Söratpfanne jwei große abgefeijälte 3ttne6efa, eine Sitro* 
nenfdfjeibe unb etwas SitronenfcJjate, fowie brei bis mer 
©arbeflen, gießt ein wenig ©fftg unb 55Ictfc^brü^c baran, 
gibt eine Weine $oljleiter ober 33ratroft Ijinein unb legt 
ben £)edjt barauf. 35er %\\d) wirb mit brei bis mer 
Keinen ©tü<fd)en 33utter belegt unb langfam gebraten, 
©amit berfelbe Wetdft bleibt, wirb er Ijie unb ba mit 
einem Söffe! faurem Sftaljm begoffen, unb Wenn er fertig ift, 
IjerauSgelegt. StlSbaun flaubt man bie 3ttu e l>etn mit 
fflltfjl an, gießt gleifdfjbrülje ober Srbfcuabfub baran, 
lodfjt StfleS gut jufammen auf, lägt ben gifdfj i« bei 
^Bratpfanne gut warm werben, gibt ifjn auf eine platte 
unb rietet bie ©auce burdj ein ©ieb barüber an. 

421. §edjt, gcBrufcn. 

3ft ber |)edfjt abgefdfjuppt unb aufgenommen, fo 
wirb er gut mit ©alj eingerieben, in ©tücfe gefdjnitten, 
in öerflopftem © umgewenbet. SDanu vermengt man 
33rö|eln mit etwas 2Äeljl, beftreut jebeS ©tücf bamit unb 
bädt fte aus Ijeißem fdfjwimmenben ©cljmalj fd^ön gelb. 

422. £>crf)t in SaJ^waff er afegcf otttn mit gezwungener 

löntterfttttce. 

25er brei bis toter *ßfunb fdjjwere, einen Sag ab* 
gelegene £)edfjt eignet ftdf) Ijieju am beften. ÜRadjbem 
berfelbe abgefdjuppt unb ausgenommen, läßt mau U)n, 
gut gefallen, eine ©tunbe ruljen. SItSbann wirb er in 
einem Siegel ober Äafferol runb jufammengebogen, fo 
biel falteS SBaffer barauf gegoffen, baß es ifjn bebeeft, 
biefeS äBaffer gut gefaljen unb fo langfam fodjen ge* 
laffen. ffllan jieljt Ü}n ljie unb ba t)om Qrcuer, ba er 
leidet öerftebet unb baS fdfjöne Stnfeljen bcrliert. SBenn er 
fertig ift, gießt man einen ©poppen falteS SBaffer barauf 
ib läßt iljn ein Wenig ftefjen, bamit er wieber erffrtrrt. 
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3)ann gibt man ein iBiertelpfuub ©utter mit jtoei 
Söffet gifdf)tt)affer unb einem falben Kaffeelöffel fein ge* 
tuiegtem *ßeterfilienfraut in ein SJieffmgpfännd^en , läßt 
c$ unter beftänbigem ©Rütteln auf offenem fteuer jum 
todjen fomnteu. £)at e$ etntgemale gut aufgeloht, ift 
bie ©auce fertig. 2)cr gtfd) nnrb auf einer runben 
platte angerichtet, ba$ SSaffer babon abgegoffen, Heine 
runbe Kartoffeln hineingelegt, ber §ifd) unb bie Kar* 
toffeln mit ber Söuttcrfauce übergoffen unb fo ju £tfdje 
gegeben. 

423. ®d)W, Sdjeib unb §»dj. 

Sftadjbem biefe ©orten gtfdfje abgefdfjuppt, au$ge= 
Kommen unb gut eingefallen ftnb, merben fie in lochen* 
bem ©atjttmffer langfam toeidj gefotten, ftnb fie fertig, 
tutrb latteS Sßaffer barauf gegoffen, bom Qfeuer geftellt 
unb mit ber borbefdjriebenen gefd£)h)ungenen Sutterfauce 
(9lr. 422) übergoffen unb 31t %\\ti) gegeben. 

424. ftovtUtn, Watt aBgefotten. 

ÖS ift £)aupterforberniß, baß bie Qforettcn furj bor 
ber 3ubereitung noch getebt I)aben, benn nur bann toerben 
fie im Kodjen fd^ön blau. SBernt fie gepult unb aus* 
genommen finb, fatjt man fte gut ein, biegt fie runb ju* 
fammen, gießt in einen runben £ieget ober Kafferol 
foöiet SBeinefftg, baß fte bebeeft derben; foßte ber (Sfftg ju 
fd^arf fein, gießt man etttmS SBaffer baran. ©ebe ab* 
gefdjälte iu ©Reiben jerfdjnittene 3toiebeln, ein Sobeer* 
Matt, jtuei Letten, trier *ßfefferlörner , eine ©fronen* 
f^ale ^ineiu, laffe Stiles fodfjeub werben unb lege bie 
goreüen ^inein. ©inb biefelben toetd), legt man fte 
auf eine runbe statte, garnirt fte mit etmaS *ßeter* 
ftliengrün, gießt ettoaS öfftg mit 3^^beln barüber unb 
gibt fte ju £tfdf)e. 2Äan ferbirt baju in ©aljttaffer 
gelobte, abgefeilte, runbe unb nidfjt ju große Kartoffeln, 
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fotoie ein ©tü<f frtfdje SButter auf einem eigenen Detter 
ober *ßtätt<i}en. SKadj SBelieben gibt man audfj Sutter« 
fauce baju tt)te beim £ed(jt (Sir. 231). 



SBemt fte rein gepufct unb jufammengebogen fmb, 
werben fie in berflopftem <§i unb SBröfeln umgetoenbet 
unb in I?ei§em fdjioimmeuben ©djjmalj fdjön gelb ge* 
batfen. 

426. nah Blau aBgefotten. 

35er 2fat toirb, nadf)bem er getöbtet ift, beim Sopf 
an einem Sftagel aufgehängt, bie |)aut am $opf rings* 
um abgefdjnitten unb über ben ganjen gifdj abgezogen, 
bann erft toirb berfelbe mit ©alj unb Pfeffer etnge* 
rieben. Üftadjbem er öorftdjtig aufgenommen ifi, bamit 
bie ©aüe ntdfjt jerbrüeft toirb, fdfjneibet man ben 2tat in 
Heine ©tücfe unb öerfäljrt bamit hne mit ben goreßen 



3ft beut Slal bie frnut (tote unter SKr. 426 näljer 
befdjriebeu) abgezogen, wirb berfelbe aufgenommen, mit 
©atj unb Pfeffer eingerieben, in ©tücte jerfdfjnttten, 
jebeS mit einem ©tücfdjen ©albeiMatt eingebunben. 
SUSbann gibt man biefelben in einen Siegel unb brät 
fie mit ettuaS S3utter unb in ©Reiben gefdf)nittenen 
3ti)iebeln, man toenbet ben 2tal Ijiebei einmal um. 3ft 
er fertig, hrirb (Salbei unb gaben entfernt unb ber 2lal 
auf eine platte gelegt. SKn bie 3miebeln brüeft man 
ettoaS Sitronenfaft, gießt ein toenig gletfdfjbrülje ju, lod^t 
fte nocij ein rceuig auf unb gießt fte buref) ein ©ieb über 
ben gtfdf). 2)aju gibt man jerfdjntttene Zitronen ober 
man garuirt ben gtfdfj mit Sitronenf Reiben. 



425. ©ebarfene goreHen. 



(STCr. 424). 
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428. Mutten in toeiffer @ance. 

SRadfjbent bic Stutten ausgenommen fmb, werben 
ftc mit • etwas (Sfftg , öfletfdfjbrülje ober Qrbfenabfub, 
Ettronenfdfjale, jwet helfen, in ©treiben gefdjntttenen 
3^icbetn , einem Lorbeerblatt nnb einer gelben 9tübe 
gefotten. SDann wirb t)on einem ©tücfdfjen S3utter nnb 
einem Söffe! 2J?eI)l ein IjeQgelbeS Sinbrenn bereitet, mit 
ber Srülje fcom Qrifcij aufgegoffen, gut au$gefod()t, burdfj 
ein £>aarfieb gefdfjüttet, mit jwei (Sibotter fricafftrt nnb 
über ben ^ifd^ gegeben* , 

429. @d|ellf{fd|. 

3fl berfelbe eine ©tunbe gewäffert, fo wirb er mit- 
frifcijem Sßaffer unb etwas ©atj jum geuer gefefet nnb 
toeidj gelobt, bann mit Söutter nnb Kartoffeln ju Stifd) 
gebraut 

430. ©cfodjte flrebfe. 

Siefelben werben rein gewafdfjen, toom 2)arm be* 
freit, inbem man baS ÜKittlere beS ©djweifeS fo fdfjneH 
tt)ie mögtidfj IjerauSbreljt. 

9Kan wäp Ijieju bie größten Krebfe, mad&t SBaffer 
mit ©alj, brei bis öier ^ßfefferlörnern nnb Kümmel 
fodfjenb, wirft bie Krebfe nnb einen Söüfdjel *ßeterftfien* 
grün Ijinein nnb lägt fic fieben, bis fte fdjön rotl) fmb* 
S)ann belegt man eine obale platte mit einer ©eroiette, 
legt bie Krebfe barauf, garnirt fte mit *ßeterftliengrün 
unb gibt fte warm jn Stifte. 

2Jian Ijat Ijieju eigene KrebSferüietten ober eine 
foebsfcfjüffet 

431. grafdje in ©djnmlj gebaifen. 

3D?an fdfjneibe ben Urofd^fd^enf ein bie Krallen ab, 
flerfe fte in einanber, fatje fte ein unb bereite einen 
Sranbteig wie folgt: ©edf)S Söffe! 2)?eljl werben mit 
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fodjenbem SSkffer angebrüllt, ju einem feinen £eig Der* 
rüljrt, ein bi« jwei (Sier baran gegeben, gefaljen, bie 
gröfdjc barin umgewenbet unb au« Ijeißem fdfjwimmen* 
ben ©djmafy gebacfen. 

Man lann fic audj blo« in Si nnb 33röfe(n um* 
wenben nnb in Ijeißeur ©d)ma{j baden. — 3)aju gibt 
man Äraut ober grünen ©alat. 

432. grafdje in »utterfaitce. 

Sftadjbem ben Qfrofdjfdfjenfeht bie Tratten abge* 
fdjnitten unb biefelben rein, gewafdfjen ftnb, röftet tnan 
9J?el)I in 33utter Ijeögelb, füllt e« mit Srbfenabfub ober 
guter Qtfeifdjbrüfje unter beftänbigem Stühren auf, gibt 
eine flehte Sttronenfdjale nebfl etwa« Sitronenfaft ober 
einen Söffe! weißen SBein baju, legt bie gröfdje hinein 
unb lägt fte fodjeu bi« fte weid) finb. ©ie ftnb in 
einer SBiertelfhtnbe fertig. 

433. Wcöünftctc Sdjncrfen. 

©roße ©djneden werben gewafdjen, in fodjenbem 
©aljwaffer gefotten, fobann läßt man fte, au« bem 
SBaffer genommen, au«fül)ten. 3ebe ©dfjnede wirb bann 
mit einem fpifcen 9Keffer au« üjrem £)aufe gehoben, in 
frtfdje« SÖSaffcr gelegt, ber Meine Weiße (Stein, fowte bie 
fdjroarje £)aut weggenommen. 3n einen Stiegel ober 
$afferoI gibt man ein ©tüd frtfd)e 33utter, meiere man 
jerfdjfeidjen läßt, unb büuftet bie ©cfjneden mit etwa« 
©alj unb Pfeffer barin, ftaubt fte mit einem Söffeidjen 
9)fef)I au, gibt etwa« fein gewiegte« *ßeterftftenfraut unb 
einen Söffe! g!eifd)brülje baran unb läßt fte einigemalc 
auflohen. 

434. ©e&ratene ©djnetfcn. 

äftaa madjt ©atjwaffer ftebenb, wirft bie ©dfjueefen 
hinein unb läßt fte eine SSiertelftunbe lodfjen, Ijebt fte 
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bann mit einer ©abel IjerauS, entfernt ben toeifjen ©tetn 
unb bie fdjtüarje |)aut. SDann werben fte mit ©atj 
abgerieben (abgefdjleimt), mit laltcm Saffer einigemale 
abgett>afdE)en , in einer ©Rüffel leidjt gefallen unb eine 
©tunbe ruljen gefaffeu. 

S)ie |)äu$djen derben mit ©atj abgerieben, gut 
auSgemafdjen, auf ein S3rett geftürjt, bamit ba$ SBaffer 
IjerauSläuft S)ann derben ad)t ©arbeHen, *)3eterfUten* 
grün unb eine Heine 3toicbel ganj fein getoiegt (ju 
breißig ©djnecfen) t)icr Sotl) 53utter flaumig abgetrieben, 
für 1 fr. 2Kitd)brobbröfern unb jtori €ßlöff ei fette gletfcfc 
brülje bajugegeben uub 2lüe$ gut burdfjeinanber gerüfjrL 
2)ann gibt man in jebeS ©djnecfenljäuSdjen Ijafelnufc 
groß SButter, legt eine ©dfjnecfe barauf unb brüift fte 
mit ber ^üöe feft ein, fo baß ba$ ©cJjnccfenljauS ganj 
ausgefüllt ift. 

9J?an fteöt fic nun gleid)mäfftg, bie Oeffnung nadfj 
oben gelehrt, auf ein 33Iedj unb bratet fte eine SStertel- 
jhmbe* — Sftau gibt fjieju ©auerfraut ober @rbfen**ßur&* 

435. maütut öiiiHittge. 

©ie 23ücflinge toerben eine ©tmtbe in äRildjtoaffer 
gelegt, herausgenommen, abgetroefnet , bie £>aut abge* 
jogen, gehalten, Don ben ©raten befreit, bann in Der* 
flopftem @i unb ©emmelbröfeln umgemenbet unb auf 
einer flauen Pfanne in Reißern ©d)malj auf beibett 
©eiten fdjön braun gebaden. 

436. mmnt mit Giern. 

SBerben ebeufo gubereitet, rote borbefcfjrieben, nur 
mit bem Unterfdfjtebe, ba§ mau ein ©tücf ©djmalj auf 
einer fladjen Pfanne Ijeifj mad^t, bie SBücflinge barauf 
legt unb auf jebe$ ©tücf ein @i (fogenaunteS Dcfyfen* 
auge) fdjlägt. 3ft e$ fertig, legt man 33ücfling uub 
Si forgfältig auf eine lauge platte. 
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437. JBütfltngc mit Müljrcterit. 

SDtefelben werben ebenfo wie Sftr. 434 Ijergeridjtet 
unb tu fingerlange ©tüddjen jerfdfjnitten, auf ber Pfanne 
in Söutter flüdjtig gebaefen. Stuf einer runben platte 
werben bann SRüIjreier (9?r. 448), angerichtet unb mit 
ben gebratenen Südlingen garnirt 

438. etoiffifd} mit »rofcln unb ^wiebeln auf; 

öcfdjmaljt. 

25er ©todfifd^ wirb eine ©tunbe in 9JHIdf)Waffer 
gelegt, bann in fodfjenbem ©atjwaffer ntdjt ju weid) 
gefotten unb ein wenig in biefem SEBaffer flehen gclaffen. 
SDann feiljt man tfjn ab, rietet iljn auf eine ©djüffel, 
entfernt fo gut wie möglid) bie ©rate, madf)t in einem 
*J3fänndjen ein ©tücfdtjen ©djmalj Ijeiß, gibt einen Söffet 
fein gefdfjnittene Qtoitbttn Ijinein, ftnb bie 3^i^rfn gelb, 
gibt mau eine £)anbt>ofl ©nnmelbröfeln baju unb röftet 
biefelben ebenfalls fdjön gelb, worauf man fte über ben 
©todfifdf) gießt. 

439. «rrterbittt- 

SDerfelbe muß wentgftenS jwet SCage in frifdjeS 
SBaffer gelegt unb ba$ Söaffer wäfjrenb biefer 3«t öfter 
gewedf)felt werben. 

S)er Saberban wirb fobann in frtfdjem SBaffer $um 
gener gefegt unb langfam gefönt, Was meiftenS in brei* 
öiertel bis eiuer ©tunbe gefdjeljen tft. Dann legt man 
il)n auf eine platte, unb gießt baS SBaffer ab. Saßt 
frifdfje S3ntter jerfdjleicfjen unb gibt fte, fowie ©enf unb 
frtfdj gefönte Kartoffel baju. 

440. gartoge, auf btut 9toj* gebraten. 

ÜDie £)8ri'nge legt man jWei ©tunben in 2Äitd(j* 
Waffer, trodnet fte bann mit einem Studfje gut ab, f topft 
fte mit einem SWeffer, jieljt tljnen bie |)aut ab, fpattei 
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(ie, befreit fte bon ben ©röten, befheidfjt einen SRoft mit 
Butter ober toenbet bie £>äringe in jerlaffener Söutter 
um unb bratet fte auf beiben ©eiten fdjön gelb. 

441. §ärtttge / in ber Pfanne gekrfeu. 

©inb bie |)äringe eine ©tunbe in 9KiId)toaffer 
gelegen, befreit man fte öon ber £)aut, fpaltet fte, grätet 
fte aus, toenbet fte in öerKopftem (Si unb ©emmel- 
bröfeln mn, mad^t auf einer fladjen Pfanne ©djmalj 
Ijetfe unb bätft bie ^äringe barin auf beiben ©eiten 
fdjön gelb* — SD?an ferbirt ©auerfraut ^iejiu 



<E t e r f v t x f t n. 



442. fBctdjgefattene @ier. 

SDie (Sier derben rein geitmfdjen, SEBaffer fodjenb 
gemalt, bie ©er forgfältig hineingelegt, fünf SWinuten 
barin gefönt, bann herausgenommen, in bie Sierbedjer 
gefefct unb ju £ifdj gegeben ober auf einen mit einer 
©ertriette belegten Detter gelegt 

443. SBttdjStocidje @ier. 

SD?an lägt bie Sier jeljn SWinuten im fod&en* 
ben Sßaffer fteben unb toerfäljrt bamit toie mit ben 
obigen. 

444. §attbt\otttnt @ier. 

SDiefelben läßt man eine gute SSiertelflunbe fteben, 
nimmt fte bann IjerauS, legt fte in frifdfjeS SBaffer unb 
bertoenbet fte nadf) belieben. 
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, 445. ©ektfcue Gier (fogenauntc ©(Ijfenaugcn). 

Stuf einer ftadjen Pfanne madjt man ein ©tü<f 
©djmatj Ijeiß; toäljrenb bem fcf>tägt man bie Sier auf 
einen ßadjen Detter, täßt fte langfam in'S ©djmatj 
rutfcf)en, faljt fte ein toeuig nnb tagt fie langfam bei 
fe^r madiger £>ifce baden, bt$ baS SBeißc ftdf) jufammen* 
gebogen f)at 

©djöner toerben biefe Sier, toenn man eine Pfanne 
mit mehreren SScrtiefnngen Ijat, in tüctd^e man je ein 
©tüddjen ©djmatj gibt, bieg f)ei§ derben läßt unb bic 
<Sier barin langfam iäät 

9J?an nimmt bann jebeS beljutfam IjerauS, legt e$ 
auf eine platte ober garnirt baS Qfteifctj ober ®t> 
müfe bannt. 

446- 9lttfgefe#e <?ter mit fattrem St^mpff. 

2)ie ©er roerben Ijart gefotten, ber Sange nadj 
ljalbirt, bie 3)otter herausgenommen, ein Meinet ©tüddjen 
23utter mit ben 3)ottern fein abgetrieben, jtt>ei Söffet 
faurer SRaljm, Pfeffer unb cttoaS ©alj baran gegeben. 
ÜDie Sier werben bamit eingefüllt, eine ädjte toeiße platte 
mit Sutter auSgejiridjen , bie ©er barauf gelegt, fo 
jtoar, baß bie fjüttong in bie £ölje fteljt SDann Der* 
liiert man einen falben Söffet äftetjt mit trier Sibottern, 
einer Obertaffe fauren SÄaljm, ettoaö ©atj redjt gut, 
gießt biefe SJiaffe über bie (Sier unb bratet fte im SRoljr 
IjerauS. 3n jeljn äflinuten ftnb fte fertig. 

447. Serlorene @ier. 

SWan laffe in einem ^Sfänndfjen ©atjtuaffer lodfjenb 
werben, in lüeld^cö man bie Eier, eines uadf) bem anbern, 
langfam Ijinetnfdjtagt unb fo lange fodjen läßt, bis baS 
SBeiße jufammengejogen tjl; bann nimmt man fte be* 
ljutfqm mit einem Söffet IjerauS unb öeriuenbet fte nadj) 
belieben. 
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448. föitljreier. 

£>ie @ier, SDotter xmb (SitueiS, derben in einem £opf 
mit einem Söffet fügen dtdfym nnb ©atj gut derftopft j bann 
läßt mau in einem tiefen *ßfänndf)en ein ©tücf 33utter jer* 
fdjleidjen, gießt bie Sier hinein nnb läßt fte nnter be* 
jiänbigem SÄüljren mit einem SBtedjlöffel fo lange auf 
bem geuer, bfö fidfj eine breiartige 9Jfaffe gebilbet Ijat, 
worauf fie auf einer gemannten platte angerichtet werben. 

449. JHüljrcicr mit Sdjttittlaiid). 

©iefelben werben ebeufo gubercitet toie bie bor* 
jkljenb befdf)riebenen. 9lur toenn fte fertig ftub, werben 
fte mit gefdjnittenem ©cf)nittfaud) beftreut. 

450. ©ierfäfe. 

ÜSier (Sicr, eine Dbcrtaffe 9iaf)iu nnb ettoaS ©atj 
Serben in einem Keinen £)afen öerflopft, berfelbe in ein 
nid)t ju IjeifceS 9tol)r gefteüt nnb fo lange anjiefjen ge* 
(äffen, bis e$ eine ganj fefte äJfaffe geworben, bie fief) 
jerfdjneiben lägt Siefen Sterfäfc gibt man, in fteine 
©tücfdjen gerfönitteii, tu bie ©uppe. 

451. ' (Sin mit Stufen. 

£>at mau auf einer flauen Pfanne ein ©tütf 
©djmalj tjei§ gemalt, fo legt man jjaubgro§c, bünn 
gefdjnittene ©tüddfjen ©hinten (brei biö mer) barauf, 
fd^tägt mehrere (Sier (fogeuanute Ddjfenaugen) barauf uub 
bätft biefe langfam, bis ba8 SihmS Ijart geworben; bann 
gibt man 23eibe$ auf eine getoärmtc platte nnb ferüirt e$. 

452. })lu§reier mit 2d)iufcu auf anbete 9ltt. 

Unter bie (Stermaffe (9Zr. 448) toerben ein biö 

jtoei ©tücf gefönter fein gewiegter ©Linien gemifdjt 

imb bereitet tuie 9ir. 448. SDie Sier bfirfen nur toenig 
gefallen toerben* 
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453. gier auf »ittflingen. 

SDie Söüdfinge werben eine ©tunbe in einer SWifdjung 
toon SBaffer nnb 2Kildj cingetucid^t» 2ll$bann bie £>aut 
abgejogen, gegolten nnb Don ben ©raten befreit 2luf 
einer ffadjen Pfanne lägt man 9iinbfd)malj ljeiß werben 
unb legt bie SBücttinge hinein, Sier (fogenannte Odjfen* 
äugen) derben bann barauf gefdfjlagen, finb btefelben 
gebraten, fo legt man ftc mit ben Söücftingen auf ein 
Pättdjen, unb jwar fo, baß bie 33ücfltnge unten unb 
bie Sier oben ju liegen fommetu 

9 454. Gier auf $leifd>. 

UebriggebliebeneS , gebratene« Qtfeifd) fd^neibet man 
in bünnc ©tüde, faljt e8 ein wenig , nadfj einer falben 
©tunbe gibt man auf eine fladje Pfanne frtfdjeS 9ünb- 
fd&malj, ift e$ Ijeiß, legt man ba$ gffetfd^ barauf, bratet 
e« ein wenig, fdjlägt (Sier (fogenannte Ddjfenaugen) 
barauf unb Derfä^rt im Uebrigen ebenfo wie bei 91t. 453, 



«Saure Sulzen , farartes <$efiii$el 

ttirt $)a|tetetu 



455. Saure ©ulje (Wfoil). 

©ecJjS gehauene tälberfüge werben mit Slbfätfen 
tion roljem Sfaiföf bxd großen 3nriebeln, e ^ ncr fld6cn 
in ©djeiben gefdfjnittenen 9tübe, einem Lorbeerblatt, toier 
Reifen, fed)8 *ßfeff erf örnern , jwei *ßrifen 2ttmobegewürj 
(Piment), einer |)anb tooll ©alj, nadf) ^Belieben fpäter 
mit einem ©las weißen SSein, brei SDfafj SBaffer, etwa« 
gleifdfjbrülje ober nodfj beffer ©djül), weldlj le&tere eine 
fd^öne gelbe garbe gibt, unb mit fo biet Sfftg, bis e$ 
i)inreid(jenb fauer ift, brei ©tunben langfam gelodjt. 




(Saure Gutjen, farcirteS ©eftüget unb hafteten. 143 

* 

2)ann gibt man ba$ ®anje burdO ein ©ieb in eine 
©Rüffel unb läßt e8 über S^ad^t an einem fügten Orte 
flehen. 2tm anbern Stage nimmt man ba$ ftttt mit 
einem Söffet ganj rein Ijerunter, gibt bie ©utje in einen 
bieget ober Äafferot (wobei man ben 93obenfafc jurüefläßt), 
unb läßt fte jerfdf)Ieidf)en. ©ottte fte nidjt faucr ober ge* 
faljen genug fein, gibt man nodj etwas (Sfftg ober ©atj 
nad). 3ft bie ©ulje ju Ijefl, fo madE)t man ein ©tücfd>en 
3uder mit 2Baffer in einem ^ßfänndjeu braun unb gibt 
e8 baran* SBenn bie ©ulje nodj nid)t ganj ^eig ift, 
toirft man ein ganjeS (St unb jwet (Sierflar ljinein, gibt 
üon einer Sitrone ben ©aft baju, öerrüljrt e$ gut unb 
lägt e$ langfam fodfjen, bis bie ßier geronnen ftnb. 
S)aim fefct man fte üom geuer weg, lägt fte eine 33ter* 
telftunbe an einem warmen Orte jugebeeft ftefyen, breitet 
ein feudjteS £ud(j über einen tiefen £>afen, gießt einen 
großen Söffet t>oII barauf unb fäljrt bamit fort bis bie 
©ulje ganj burdjgelaufen ift, hierauf wirb biefelbe in 
eine ©Rüffel gegoffen unb an einem füllen Orte jur 
Serwenbung aufbewahrt. 

456. ©efuljtc 2rfjiucincfuorf)cn unb 0|ren. 

2Äan neunte jwet <ßfunb ©djtoeincfüffe unb brei 
©dfjweineoljren unb fodje fie mit Sfftg , SBaffer, ©alj, 
Sorbeerblatt , helfen, ^ßfeff erf örnern , jwei in ©Reiben 
gef^nittenen 3wiebetn, einer (Sitronenfdjale unb einigen 
Sßurjetu, gut jugebeeft, ganj weidj. 

SDann legt man biefelben auf eine obale platte 
IjerauS, läßt ben (Sfftg u. f. w. notfj ein wenig lochen, 
gießt iljn bann burdj ein ©ieb in eine ©djüffel, läßt 
iljn eine ©iertetfhutbe flehen, nimmt baS ftttt herunter 
unb gießt bann ben Slbfub über baS fjleifd^ mit 3 ur ö^ 
laffuug beS 33obenfafce$. 2)aS ©anje wirb jum ©uljen 
on einen fügten Ort gefteöt 
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557. ©efitljter §edjt. * 

SDJan bertuenbet Ijieju (Sfftg mit Sßaffer berbünnt, ein 
©Ia$ toeißen SBein, jtoei in ©Reiben gefdjnittcne gtoie&rin, 
ein Sorbeerblatt, ettoaS Sitronenmarf, eine Sitronenfdfjale, 
©alj, einige *ßfefferförner unb helfen. SDen gifdj faljt 
man brei ©tunben borljer ein, fpaltet iljn ber Sange 
nadf) unb fcfjneibet tljn in ©tücfe (etttm jtuei 8^9^ breit), 
toorauf man ifjn in ber borbefdjriebenen ©auce (9lr. 455) 
toeidf) hijt unb bann in eine tiefe ©Rüffel, gibt 3n ben 
(Sfftg gibt man jttjet jerljauene $ätberfüffe unb lagt bie- 
felben barin toeid) fodjen, gießt biefe Sftaffe burd) ein 
©ieb, lägt ftc eine fjalbe ©tunbe fielen, fd>5pft ba$ 
gett rein ab unb fäuert fte nadj 33ebarf nodj mit Sfftg 
ober ©alj. hierauf lägt man biefe ©ulje in einem 
Siegel jerfdjletdjen, gibt jiuei Sierflar Ijinein unb rüfyrt 
- fte gut burdjeinanber; Ijat ftdf) ba$ Unreine jufammen* 
gejogen, fo fteltt man bic ©ulje bom Qfeuer, läßt fte 
eine SStertelftuube ruljig fte^en unb gießt fte, tüte bie 
borbefdiriebene (9lr. 455) burdf) ein £ud). 

SDann gießt man fte über ben fo baß ber* 

felbe boüftäubig bebceft ift, unb bringt ba$ ®anje an 
einen füllen Ort jum 33cftcl)en. SSor beut Stnridjten 
legt man brei bis bter ßttronenfdfjeiben barauf. 

©oll ftdf) ber gefuljte £)edjt jum ©türjeu eignen, 
fo muß man fobiel ©ulje bereiten, baß bie gorm, bic 
man benüQen ttrifi, öoQ toirb, unb bamit bie ©ulje fefler 
tt)irb, nimmt man mef)r (etnm bter) Äälberfüße. 

9J?au berfäfjrt babei tt)ic folgt: 

3>n eine tiefe Qform gießt man $roetftngerf)odj ©ulje 
unb laßt fie feft toerben, gibt toetd) gefönten, injtmfdjeu 
fatt geworbenen gtfcf) in ber SBeife Ijtuetn, baß bie 
£>aut bc$ gtfdjeS ben SBobeu berührt S)ann läßt man 
bie übrige falte, nod) ntdfjt beftanbene ©ulje bon ber 
©eite Ijineinlaufeu , fo baß fte baö ©anje bebedt, unb 
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fiettt bic Qrorm mit bcr ©utjc an einen fitfjfen Ort 
3jl bie SWaffe bann fcfi gefutjt, flögt man bie gotm 
[d^ncff in 1)t\%t8 SBaffer, trotfuet fte gnt ab unb ftürjt 
fte auf eine oöale platte. Um ber ©ulje eine fdjöne 
gelbe garbe ju geben, lägt man ein ©tücfdjen Qndtx 
mit ettoaS SßJaffer in einem $fämtdfjcn braun toerben, 
löst Ujn mit einem 88ffcfooH ©ulje tmf, unb gibt ba$ 
unter bie übrige ©utje. 

458. Gefugter tfartfem 

^riebei toirb ebenfo Derfaljren rote mit bem ge* 
fuljten £)ecf)t (Sir. 455). 9?adf) iöelieben fann man fo* 
toof)l ben Karpfen ati auef) ben !pzi}t, ganj, oljne if)n 
3U 3erfd^neiben, fuljen. £)a8 übrige S5erfaf)rcn bleibt 
bann ganj ba§fetbe. Sbenfo ift e$, luenn man ben 
ftifdj toorljer jerfdE)netbet unb bie einzelnen ©tücfe ttueber 
aneinanber fügt. SBerben bie fjifd^c in einer Qrorm ge* 
fuljt, fo lägt man ben Äopf toeg. Seim Auftragen 
garnirt man ben Äarpfen mit Stfptf (SUr. 455) bret* 
eefig gcfdfjnttten ober mit £itronenfdf)eiben. 

459. ©efnljter «iL 

©er 2tal nrirb, nadjbem er getöbtet ift, beim ®opf 
an einen S^agcl aufgehängt, bie £)aut am föopf ringS* 
^erurn abgcfdjnitten unb über ben ganjen gifd) gesogen, 
alsbann aufgenommen, rein gettmfdjen, mit ©alj ein* 
gerieben unb in jmeifingerbreiie ©tücfe gefdfjnitten. S^acfj 
einer ©tunbe gibt man in einen Siegel ober ÄafferoQ 
Sfftg mit ettoaS SEBaffer öerbünnt, ein ©las Zeigen 
Sein, jtt>ei in Scheiben gefdfjnittene 3^°^^^^ e * n £° tss 
beerMatt, etroaS Sitroneumarf unb eine Keine ©trotten* 
fetale, fotote mer *)3fefferförner unb helfen. Äodfjt ben 
%i\ä) barin toetdf), legt iljn bann auf eine <3cfjüffel 
herauf, ©ibt in ben Slbfttb brei gerljauene Äälberfüge, 
unb läßt fte barin toeich fodjem ©ann giegt man tfjn 
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burd) ein ©ieb. Sllad) einer falben ©tunbe nimmt man 
ba$ ftett rein herunter unb gießt bie ©ulje über ben 
Slal. SDen Sobenfafc läßt man jurücf. 2>en 2tat ftctft 
man an einen ' litten Ort. 2Bitt man iljn in einer 
Qform gefuljt Ijaben, fo berfäljrt mau toie beim |)ed)t 
9lx. 457 angegeben. 

460. ©efuljtc ^retten. 

SBenn bie goreHen blau abgefotten ftnb, legt man 
fte in eine runbe tiefe ©Rüffel f fügt bem 2Tbfub gtoei 
rein gepufcte $älberfüße unb ein ©las toeißen SBein 
bei unb läßt tljn fo lange fodjen, bis bie Äälberfüße 
ganj toeidfj fmb. SDann feiljt man Mt$ burdj ein feine« 
©ieb, läßt c$ ein toenig fielen, bamit ba$ Unreine ftdj 
ju ©oben fefee unb ba$ ftett, roeldjeS ftdj oben fammelt, 
gut abgehoben werben lann, gießt ben Slbfub in einen 
Siegel, toirft unter beftänbigem SKüljren jtoei bis brei 
(Sterflar Ijinein. Qfängt bie ©ulje an rein ju werben, fo 
feiljt man fte löffelroeife burdj ein £udj. Sfftg unb 
©alj gibt man nad; ©utbünfeg baju; aud> fann man 
jur 33erfd)önerung ber garbe ein ©tücfdjen 3ucfer brau* 
neu unb baran geben. 

3fl bie ©ulje ganj burdjgegoffen, fo fdjüttet man 
fte über bie Qforellen unb läßt fie an einem füllen Orte 
über üftadjt flehen. 3D?an lann fie aud) in einer gorra 
fuljen unb ftürjen. 

461. ©efttljte gmfjncr. 

(Sfftg, etnmS Sajfer ober gletfc^brü^e , Letten, 
?ßfefferförner, ein Sorbeerblatt, ettt>a$ Sitronenmarf, jtoei 
große 3^^ e ^ n * ä ßt man tüdfjtig fodfjen. 

35ie £ül)ner faljt man eine ©tunbe borljer ein, 
brefftrt fte unb fodjt fte barin toeiclj; bann legt man fte 
Ijerauä, trandjirt fte in gleichmäßige ©tücfc^en (Äopf 
unb ÄraHen läßt man toeg) unb gibt fte in eine flache 
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©Rüffel. 2ln ben Slbfub gießt man ein ©läöd^cn SSScin 
unb lägt nodj einen jerljauenen Äälberfuß barin toeidf) 
lotsen» 2)ie ©ulje toirb bann geläutert (fielje Sir* 455) 
unb bei SJebarf nocij Sfftg ober ©alj baran gegeben 
unb über bie £)üfjner gegoffen. 

SWan garnirt fte mit au$gejacften Sttronenfdfjeiben. 

462. £ü$ner auf getooijitUilje %vt gefuljt 

25ie £üljner toerben mit einem verhaltenen Äälber* 
fu§ toeidj gelobt, bann herausgenommen, trandjtrt unb 
in eine tiefe ©djüffel gelegt SBom Slbfub nimmt man 
ba$ gett mit einem Söffet ab unb gießt iljn burdfj ein 
©ieb barüber, fo baß bie £üljner bebedft fmb* ©te 
toerben bann an einen füllen Ort gefMt, 

463. ©efttljter Stapam. 

Sftadfjbem ber Äapaun rein getoafcijen, aufgenommen, 
brefftrt unb gehörig gefaljen tji, läßt man iljn eine 
©tunbe ruljtg liegen, S)ann bünfiet man iljn mit uier 
?otI) ©utter, etnmS ftleifdjbrülje , einem ©las (gfftg, 
ettoaS n?ei§en 2Beiu, jtoei £to\thttn in ©Reiben ge* 
fd&nitten, jtoei Neffen, amei *ßfefferfömern tt>eidf|, SDer 
Kapaun toirb bann fjerauSgelegt, mit einem Xui) rein 
abgennfdfjt, jugebedt unb an einen füllen Ort geftettt 
3ft er erfaltet, trand&irt man iljn in Heine ©tücfe, gießt 
in eine ftorm jtoeifingerljodfj ©utje (bereitet nadfj Sftr, 455) 
unb legt naclj bereu Srf alten ben Äapaun, bie 33ruft* 
(lüde nadj unten, hinein, worauf man toon ber lalten, 
aber nicJjt bejianbenen ©ulje aufgießt bis bie gorm 
öoH ift. 3D?an bewahrt iljn an einem fitzen Orte auf, 
unb ftürjt tljn, nadfjbem er gefugt ift, auf eine platte. 

464. ©efuljte ®anS. 

ffiine junge, nidfjt ju fette ©ans toirb rein ge* 
toafdjjen, gut gefaljeu unb jtoct ©tunben liegen getaffen. 

10* 
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SDamt gibt man in einen Stieget mit SBaffer berbitnnten 
Cfftg, *ßfefferförner, helfen, ein Lorbeerblatt, eine fleine 
(Sitronenfcfjafe, jtoci große in ©Reiben gefdfjnittene Qxoit* 
bebt, 2Bur$eIn, brei jerljauene $ä(berfüße, nadfj SSeliebcn 
audj ein ©las beißen 2Beiu, nnb toä)t bie ©an$ barin 
ganj tueicf) (ber @fftg muß bie ©an« bebeden). ©oflte 
e$ ju fe^r einloten, gibt man nodfj Sfftg unb SBaffer 
nadfj. Sitebann legt man bie ©an« IjerauS, trandjirt 
fte in beliebige ©tüde unb legt fie in einen fteinernen 
£)afen ober in eine große tiefe ©djüffel. S)en 2lbfub 
läßt man nod) ein toenig lochen, gießt tljn bann burd) 
ein ©ieb, läßt iljn ruljig ftefyen, bis ftdj) oben ba§ gett 
gefammelt Ijat, tnefd^e^ man bann rein mit einem Söffet 
herunternimmt. ÜDie ©ulje gießt man über bie @an$, 
(ben SBobenfafc läßt man jnrüd) unb ftettt fie an einen 
lüljlen Ort SSor bem ©ebraud) l)ebt mau bie (Stüde mit 
ber ©ulje IjerauS unb legt fte auf eine platte ober 
runbe ©Rüffel. Sttan fonn fte mer bis fed)$ Sage 
aufbewahren* 

465. $)ftljncr mit Pagnottaife. 

3toei fmtjner »erben gepufct, aufgenommen, ge* 
trjafetjen, gefaljen unb ^ergertd^tet tüte jum SBraten. 

3>n einem Siegel ober $afferoI gibt man ein 
©tüdcljen Sutter, jroei in ©Reiben gcfdjnittene 3*™* 
befa, einige *ßfefferförner unb helfen, legt bie £)ül)ner 
hinein, brüdt ettoaS Sitronenfaft barauf unb bünftet fte, 
bis fte miä) ftnb, bann nimmt man fie IjerauS unb 
trand^irt fte in fleine ©tüde* 

S5ie SDotter t>on tner Ijartgef ödsten (Siern . »erben 
burdj ein ©ieb pafftrt, atebann in einer ©dfjüffel mit toter 
rol)en Sibottern eine Siertelftunbe gerührt. SDann läßt man 
in einem Stiegel brei Sotlj 33utter jerfdfjleicljen, ri!l)rt einen 
Äodjtöffel 50le^l baran, läßt e$ ein tt>entg anlaufen, gießt 
fo Diel gute gleifcijbrülje baran, bis es tüte ein bideS 
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SinbSmuS ift, lägt e$ gut auöfod^em , SftacJjbem läßt 
man e$ falt »erben, ba Ijinein rüljrt man bie (£ter, 
einen falben ©poppen 2lfpif (fix. 455), ebenfouiel 
$ro&enceröl unb ctmaö ©alj, nadj) S3eliebenaud) nocl) 
ein »enig Sffig, unb rüfjrt ba$ ©anje eine ^alibe ©tunbe, 
biß e$ ein roentg ju fuljen anfängt. Sie jerfdfjnittcnett 
$ül)ner »erben auf eine platte gelegt, mit ber Sftag* 
nonaife übergoffeu unb an einen fügten Ort jum 
@uljen gefteßt, bann mit jerfjadtem Slfpif (9lr. 455) 
garnirt. Cber man giegt 2lfpif in eine Äranjform, ift 
e$ gefuljt, ftürjt man e$ auf eine obale platte , legt 
bie jerfdjmttenen ^)üf)ner ftad^ in bie 2)?itte fjtnein, über* 
gießt biefelben forgfältig mit SKagnouaife unb lägt e$ 
fuljen. 3n einer ©tunbe fann man fie ju £ifdfje geben. 

©e»öl)nfi(J) »erben fte nad; ber ©uppe ober ju einem 
falten Souper fert>irt. 

466. 9Jiitgn<maife jtt $ifdj. 

Sin IjatbeS ©las ^robencer* ober Olbenöt unb 
ebenfoöiel jerlaffencS 2lfpif, ©alj unb et»a$ Pfeffer 
mit Kräuter* ober Sßeinefftg gefäuert, »irb in einem 
Keinen ßeffel ober £>afen, ben man auf @i$ fiettt (in 
Ermangelung beffelben in frifdfjeS ©rumten»affer) mit 
einem Keinen £)rafjtbefen fo lange gefcijlagen, biß eö $u 
fuljen anfängt SJorljcr »erben toter rofje Sibotter fdjau* 
mig gerührt unb unter bie gefcfjlagene ©utje fdfjnett 
glatt eingerührt. 35iefe gibt man fogteid^ über bie falten 
Mau gefottenen fjtfdje, btö biefelben ganj bannt über* 
beeft ftnb. 2J?an fann Ijieju £>ed()t, ©dp, goreflen 
ober Hutten öer»enben. 2>ann garnirt man fie mit 
au$geftodf)enem 2lfpif (Str. 455). 

467. 9Kitfd)cln mit SÄapanaife. 

Sin ©tücfcJjen geränderte- ober *ßöcfel$unge , ein 
toenig gefönter gifdj ober £)ül)nerfleifcij, eine Briefe, 

» 
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marinirtcr 2tat, ein SJtertet gebünfiete ©anSleber ober 216* 
fätte bon irgenb einem anbern ftteifdfj, Sitte« in Weine ©tü<f* 
d)en gefdfjnitten, gut Vermengt toirb auf Heine SÄeermufdjeln 
ober Heine ^ucferfdfjätdfjen je ein Söffe! bott gelegt, mit Örifdj* 
magnonatfe (9ir. 466) übergogen, äugen mit einem Äränj* 
djeu jerljadEten Slfpif (9lr. 455) garnirt nnb eine ©tunbe 
futjen getaffen. — SDieg wirb nadfj ber ©uppe ferbirt 

468. ©djinfettsOöteatt. 

3wei in ©atjwaffer Wei<$ gefönte ÄatbSbrife unb 
ein IjalbeS *ßfunb gefönter ©dE)infen, eine Ijatbe ©ans* 
teber unb brei Sfftg * SfjampignonS werben fein Würfet 
ortig gef djnitten. 

2)ieg giebt man in eine ©d)üffel, fdf)üttet eine 
D&ertaffe gute ©utje baran unb rüljrt e8 burdf>einanber. 
3n eine ftadfje Qform tüirb ftnger^od^ ©utje gegoffen, 
bie man feft befielen lägt, gibt ba$ ©efdjnittene Ijtnein, 
brüeft e$ mit einem Söffet feft unb glatt Ijmetn unb 
gießt oben karauf jWet Söffet ©utje, worauf man e8 
an einem fügten Orte futjen tagt. 3m SBtntcr ifl bieg 
in jwei ©tunben gefdjejjen. ©obamt toirb e$ auf eine 
fladjje ©pfiffet geftürjt, fiernartig mit einem fdjjarfen 
SWeffer jerfdjnitten unb mit Slfptf garnirt, 

469. Sarctrie §filjtter. 

®ie £ül)ner Werben troden gerupft, ftammirt, auf 
bem 9iü<fen anfgefdfjmtten , ba$ (Serippe ganj auSgelöfl, 
nur bie ^tilget unb bie güge bleiben baran, ebenfo bie 
£at$ljaut, ber Äopf wirb jebod^ abgefdfjnitten. SWan 
wäfd)t bie £)üljner nun rein, befprengt fte leidet mit 
©alj unb läßt fie liegen, bis bie Qfarce bereitet ifl. 

3u berfetben nimmt man (für brei $üljner) ein 
<ßfnnb Äatbfteifd) tjom 9tü<fen unb ein *ßfunb ©d^weine^ 
fleifdfj, Ijacft biefe« fein jufammen, flögt e$ atäbann mit 
einem SJtertetpfunb Butter unb einem SSiertetpf unb Bieren* 



Digitized by CiOOQIC 



(saure ©ufyn, farcirteS ©eflüget mtb ^afletcn. 151 

fett red^t fein, gibt ein in Qfletfdjbrülje etngeft>eid)te$ 
SDfildjbrob, bret rolje Sibotter, ©alj, 2)tu$Iatnuß baju, 
flögt bieg gut mttfammen unb pafftrt e$ bann burdfj ein 
£)aarfteb. £>at man Strüffefa, fo toiegt man btefelben 
fein unb gibt fic barunter, üter baöon fd^netbet man 
in flehte ©tilgen. 35ann fdfjnetbet man ©pedf, eine leidet 
abgebünftete ©anäleber, ein ©tüdf *ßödeljunge ober 
©dfjinfen in fingerlange ©tücfdf)en, breitet bie £)üljner 
au$, gibt in btefelben eine Sage garce, ein ©tücfdüen 
©dfjmfeu, ein ©tücfdfjen ©antfeber, ein ©tüddjen VßödtU 
junge unb ©pedE, eine Sage Trüffeln, oben barauf ttueber 
garce.* 35ie garce muß ben ©d)Iuß madfjen* 2Kan 
brü(ft e$ nun feft jufammen, preist e$ borstig in ben 
Äropf , jteljt bie £aut in bie |)öl)e unb näljt fte forg* 
fältig mit boppeftem gaben jufammen; binbet jebeö fmljn 
in ein toetßeS £udj ober in ein ©tücf reine« toeißeS 
3eug, unb umftndfelt e$ feft mehrmals mit SBtnbfaben* 

©ann nimmt man einen Stiegel, gibt ein Quart 
Sfftg, brei große Söffe! ftleifdjbrülje, etnm* feigen Sein, 
ein SorbeerMatt, 3nriebeln in ©Reiben gefcfjnttten, eine 
Eitrouenfdfjale, etwa« (Sitronenmarf, ©alj, einige helfen, 
^fefferförner, ba$ ©eripp Don ben $itfjnertt jufam- 
mengeljatft baju unb bünftet bä« ©anje eine ©tunbe 
fangfam* SBäljrenb bem ©ieben Ijebt mau bie £)üljner 
jtoeimal üorftd^tig um. SRad) einer ©tunbe legt man 
bie £ül)ner ganj gerabe in eine ©dfjüffel, gießt ben 
Slbfub burdj ein ©ieb barüber, tegt ein leidste« 23rett 
barauf, meldEjeS man befeuert unb läßt bie |)üf|ner 
über Sftadfjt an einem füfjten Orte fteljen. 

2lm anbern Stage nimmt man fte fjerauS, entfernt 
t)on jebem £)uljn ba$ Sud^, unb läßt fte jtoei bis brei 
£age oljne 5Kbfub fleben, bamtt fte redf)t feft toerben; 
bann giefjt man ben gaben IjerauS, fdfjneibet mit einem 
fdjarfen SWeffer fdfyöne ritnbe ©tütfe, legt fte jterlidf) auf 
eine platte unb garnirt fte mit jerljacftem Stfpif. 
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470. iateirter ftajmtt«. i 

SBtrb ebenfo t>erfaljren ttrie Sftr. 469* JDiefe garce 
reidjt ju einem ftapamt, mu§ jebod) ein unb eine Ijalbe 
©tunbe gefodfjt toerbeiu 

471. Tvarcivtcr Su&iatt (genannt Wal an bin). 

S$ hnrb ganj fo fcerfaljren tüte in ber Sftr, 469 
befdjrieben. 3 ur 5 arce gehört ober ein unb ein !)at6e$ 
*pfunb Kalbfleifdj, ebenfoüiel ©djtoeinefletfdj; aud) müffen 
uadfj SSerljciltmj? meljr Trüffeln, ©ped, ©djinfen unb 
©anklebet genommen toerben. 3 um ©ieben braudjt 
biefer 3nbian jroei ©tuuben* 3uU%t ftettt man tljn 
eine Ijalbe ©tunbe ins 9?oI)r, too mau itjn gut lochen läßt 

S)er 3nbian muß bier bis fünf Sage auger bem 
Stbfub fteljen, bamit man if)u leidster fdjnetben fann. 
@r muß ebenfalls mit einem 93rett befdfjtoert »erben. 

472. ©efüBter S&Ubf^ttteiitSfo^f. 

3tt>ei £>anbboll (^alotten unb Ijalb fo biel ^eter* 
fttiengrün toirb jufammen fein gefoiegt unb in einem 
SStcrtelpfunb iöutter ganj flüdjtig gebünftet. ©aljinetn 
gibt man ein $funb ©cf)tt>einfleifdj unb ein IjatbeS ^ßfunb 
gefaljenen ©ped, fein gefcfymtten unb bünfiet biefcS Fjatb^ 
u>eidj, S)ann nimmt man ein $funb roljeS Äalbfleifd) 
unb Ijadt e$ ganj fein. SDaS injttnfdfjen Ijalbgebünftete 
©djhmnefleifdj mit ben Stjalotten unb *ßeterftltengrün 
nebft einem ©tüd ©dfjttmrjtmlb nurb fein gesiegt unb 
gefaljen, bann mit einem Kaffeelöffel, SHelfengetoürj, 
Piment, 9ttu$fatnu§, Pfeffer, brei getrodneten fein gc* 
ftogenen Lorbeerblättern, putüeriftrtem üDtajorau unb einer 
fein getoiegten Eitronenfdjale fottrie mit bem jerfyadten 
Äalbfleifdj jufammen in einem Süflörfer fein geflogen- 
er SBilbf^njeinöfopf , tt>o möglidj (ber ferneren 
gorm tt>egen) mit einem ©tüd Dom £)alfe, tt>irb rein 
gciuafdfjen, forgfältig auSgebemt, mit ©alj unb Pfeffer 
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öon innen eingerieben* 3)ann wirb ein IjatbeS ^fnnb 
frifdjer ©pect, eine leidet gebünftete ©anSleber nnb eine 
jjalbe gefottene ^ßß^unge in fingerlange unb Ijafi)* 
fingerbiefe ©tücfe gerfc^nitten» (Sbenfo wirb ein 33ieriet* 
pfunb Trüffeln fein gefdjnitien. 2)ann legt man ben 
©djwemSfopf ffadj auSeinanber, überftreidjt ifjn brei* 
fingerbief mit garce, taudjt bie $anb in frifdjeS Saffer 
unb brüeft bie Qrarce fefi bar auf. Samt folgt eine 
Soge, gemifdjt Don ©pect, 3 un 9 e f ©anSleber mit Strüffeln 
beftreut, hierauf wieber eine Sage garce unb fo wirb 
abgemedjfelt, bis ber Äopf Doli ift 

SDie £>aut wirb fobann mit einer großen 2)refftr* 
nobel unb feinem Sinbfaben forgfäftig jufammengenäljt 
unb ber ©djweinSfopf feft mit öinbfaben in eine ©er* 
mette eingebunben. 

3n einen Siegel wirb eine 33outeiöc rotier Sein, 
jtoei Sättaß Gfftg, toier gwiebeln, eine gelbe Sftübe, eine 
©efleriewurjel in ©djeiben gefdjnitten, ein Sljeelöffet 
^fefferlöwer, jwei £)anbbofl ©atj, 2Bad$oIberbeeren, brei 
Sorbeerblätter , fed^ö helfen, ba$ jerljauene ©ebein 
t)om $opf, fed)$ jerljauene Äälberfüße gegeben unb ber 
<2djwem$fopf brei bis mer ©tunben unter öfterem Um* 
roenben barin gefotten. 

2)ann läßt man ben ©djweinSfopf ein wenig er* 
falten, legt i^n in einen großen Siegel, gießt ben 2lbfub 
borüber, befdjwert iljn mit einem leisten S3rett unb läßt 
i^n ad)t Sage ober länger fte^eit. 

Sßor bem ©ebraud) wirb ber ©tnbfaben abgelöft, 
ba$ Sudj heruntergenommen unb ber ©djweinSlopf in 
)d)öne ©djeiben gefdjnitten, mit Slfpif garnirt unb mit 
2Bad)l)oIberbeerfauce (fielje SInljang) ju Sifdj gegeben. 

S)er übrige ©djwetnSfopf fann in ber ©ulje ein 
Sierteljafjr aufbewahrt werben. 



Digitize 



154 ©ourc ©ul^ett, farctrteS ©cflügcl uttb hafteten. 
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473. mu\tUhtv)a$ttt. 

2>ret große fdjöne ©änfetebern Werben mit SSutter 
unb 3ttriebeln ^alb gebünftet unb natijbem btc§ gefd^c^en, 
läßt man ftc ein wenig erfalten* SDamt Werben jwei 
*ßfunb ©df)WeinefIeifdE) (öom 9lü<fen) in flehte Sßürfet 
jerfdjnitten, jwölf Sfjalotten unb *ßeterfUiengrün fein ge* 
wiegt in einem SBiertefyfunb SButter ein wenig gebünftet, 
bamt gibt man ba$ jerfdfjnittene ©dfjweinefleifdf) Ijinein 
bfinftet e8 jiemlid) weic§ unb wiegt e$ auf einem Srett 
red^t fein» 

SDie ©änfelebern derben in fingerbiefe, lünglidje 
©Reiben jerfdfjnitten. SDie 5lbfätte mit bem fein ge* 
Wiegten Stfeifdfj im SKörfer gerfioßen, bie ftarce in eine 
©c^üffet gegeben, unb bie ©auce, worin bie Sebent ge* 
bünftet ftnb, barunter gerüljrt, bann ba$ ©anje burdj 
ein £)aarfteb pafftri 

$at man Trüffeln, fo derben biefelben abgefdfjalt 
unb fein gewiegt an bie burdjpafftrte ftfarce gerührt* 

eine *ßrife Letten, Sllmobegewürj (^irnent) 2KuS* 
fatblütlje, 9Äajoran, Pfeffer unb ©alj wirb fein ge* 
ftoßen unb ebenfalls an bie garce gegeben» 

SDie jerfdjnittenen ©änfelebern werben leidet mit ©atj 
befprengt unb mit jerfd^mtteneu SErüffeln belegt 

2>amt bereitet man au$ SSaffer, SJieljl, einem © 
unb ©alj einen SKubeftetg, watft benfelben fmgerbief aus, 
jtreid^t eine runbe §orm ober Äafferol mit ©df;matj 
au$, legt bie gorm mit bem £eig au«, fo baß berfetbe 
jWei ginger breit über ben Sianb geljt, belegt ben ©oben 
mit ©pecffd[jeiben, gibt bann abwedfjfefttb eine Sage 
fjarce, eine Sage Seber mit SCrüffeln Ijtnein, fäljrt 
bamit fort, bi$ Sittel ju (Snbe ift. SDie %axct muß 
ben ©djtuß magern S)ann wirb bon £eig ein ©edel 
in ber ©röße ber gorm gemalt, ber äußere Staub 
e$ SDecfelS mit (£i beftrid^en unb feft mit ber ftorm 
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jufammengeftebt 3n bcr SDiitte madf)t man eine 
tljatergroße JOeffnung, fe$t einen breifingerljoljett Äamtn 
öon Seig barauf, ber mit bem SDedel gnt berbunben 
fein muß unb bäcft bie haftete eine ©tunbe im SRoIjr, 
toorauf man fte an einen fügten Ort über 9ladjt fielen 
lägt 2tnt anbern Sage ftürjt man fte auf eine platte, 
läßt fte jtoet bis brei Sage fteljen, Ijebt bann ben obern 
SDecfet herunter unb übergießt bie haftete mit Slfpif 
(9fr. 455) ; ift ba$ Slfpif bejtanben, löfi man ben äußeren 
£etg, jebod) nur fo mit, als man öon ber ^afiete herunter* 
fdjneiben ttritf, ab, fdfjneibet au« ber haftete fepne 
©tüdfe, legt biefelben auf eine platte unb garnirt fte 
mit «foti 

<§S ifl beffer, roenn bie haftete erfl nadj adjjt Sagen 
bertoenbet ttrirb, ba fte bis baljtn eine fdfjönere toeiße 
§arbe erhält 

SEftan fann fte auefy ganj ju Sifdfje geben , inbem 
man toon einem SBogen heißem Rapier eine Äraufe 
fdjneibet, bie haftete bamit umbiubet unk mit 2Ifotf 
garnirt 

474. ©ättfeleJerjmjlete a$ne Trüffeln auf anbete 91rt. 

SDrei große ©änfelebern werben in Ijalbfingerbicfe 
länglidfje ©Reiben jerfdjnttten, eine Ijalbe ©tunbe in SBaffer 
mit üßildfj gelegt herausgenommen, eine SSiertelftunbe in 
einen SDurdf)fdf)Iag jum Slbtaufen gegeben, auf ein 33rett 
gelegt unb jebeS ©tücfdfjen mit ©alj beftreut 3n* 
jtotfdjett ttriegt man ein unb ein IjalbeS *ßfunb ©dfjtoetne* 
fleifdfj (9tü<fen) ober um 24 fr. Sratttmrftbrett, fotoie bie 
Slbfäöe öon ben Sebent, außerbem jroei Keine Sebent unb 
fed)S (Sljatotten red^t fein unb pafftrt bieß burclj ein ©ieb* 
Sin 33tertefyfunb ©änfefett läßt man lauwarm werben, 
rüljrt e$ unter bie Qfarce unb gibt eine ^Jrife Steffen, 
Piment, Pfeffer, ettoaS SNuSfatuuß unb ©afj baju. 

©amt h)irb ein Setg in ber üorbefdfjriebenen Sßeife 
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bereitet unb im Uebrigen ebenfo berfaljren, wie unter 
Sfte, 473 auSfüljtfidj betrieben tft 

475. ©öttfeleBerjmflete auf britte Wrt. 

SDrei ©änfelebern werben in längliche, Ijalbfingerbicfe 
©Reiben gefdfjnitten, mit ©alj befpreugt, mit etwa« 9Jiu$* 
fatnufj gewürjt, bie Slbfäüe mit einer ganjen Seber unb 
(Sljalotten redjt fein gewiegt, bann burd) ein ©ieb pafftrt, 
mit ©atj, Steifen unb Sllmobegewürj (*ßiment) gelPürgt unb 
gut tjerrütjrt SDasut eine gorm gut mit 23tttter auSgeftrtdjen, 
eine Sage Qfarce, eine Sage Seber mit Trüffeln Ijineinge* 
geben, unb fo abgewedelt, bis SltfeS ju Snbe tft SDie 
ftarce mufj ben ©djlu§ machen. Oben wirb bie garce mit 
©peeffdjetben bebedft unb roeißeö Rapier, weld&eS man 
feft etnbrüdt, barauf gelegt S)ie haftete wirb fünf 
SSiertetftunben im Sioljr gebaden. 35a$ Rapier wirb 
hierauf weggenommen, alöbann flidjt man mit einer 
©abel eiuigcmale in bie haftete oben Ijinetn, bamit ba$ 
$ett einbringen fann, unb ftefft fie bann an einen 
füllen Ort 2lm anbern Sage ift bie haftete öott* 
ftänbig erfaltet 2)ie IjerauSgeftodjenen ©djnitten garnirt 
man mit Slfpif. S)ie haftete muß in ber gorm bleiben, 
ba man fte nid&t ftürjen lann. 

476. gafenjmftete. 

3wei abgejogeue, ungebeiste £>afeu oljne 3ung 
(Pfeffer) werben gefaljen, gewürjt unb biet gefpidt 

hierauf gibt man fte in eine ^Bratpfanne unb brät 
fte mit 3totebeln, Sitrone, einem Lorbeerblatt, einem 
©las rotten SBein, einem Söffe! 8rteifd}briÜ)e unb belegt 
fte oben mit SButter* ©tnb fte weid), wirb opn ben ©flegeln 
ba$ gfeifö abgelöft, unb ba$ gleifdj Dom ^kmtx über 
quer in Heine ©tüddfjen, au« je einem ad(jt, gefd^nitten. 

3)a$ gtetfdj Don ben ©Regeln, ein 23iertelpfunb 
©ped, ebeufoDiet gefönter ©djiufen wirb gufammen 
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fein getoiegt in einem 33iertefyfunb 93utter, öier bis 
jedjS (Sljalotten unb ettoaä *ßeterftttcngrün in einem 
Siegel ober Äafferot fdjneß gebämpft. SDann fommt 
ba$ gelmegte Qrleifd) unb bie ©auce Dom £)afenbraten r 
fotütc ein in Sleifdjbrfifje eingetoeidjteS 3Ki(cf)brob Ijinein, 
unb biefeS lägt man jufammen ein toenig bünfien. SBenn 
man ttriü, fann man aud) fein gewiegte Trüffeln unter 
biefe $arce geben» SDann toirb eine ©anSleber gleidfj* 
fatts leidet gebünftet, in bünne ©Reiben gefdjnitten, 
ettoaS mit ©alj befprengt. SDie Slbfcitte ber Seber gibt 
man 311m gewiegten unb gebünfteten Ötfeifdj, roeld^c^ mit* 
fammen in einem SWörfer redjt fein geftoßen toirb. 

3fl bie§ gefdjeljen, fo gibt man bie garce in eine 
tiefe ©df)üffel, rü^rt brei rolje Sibottern barau, fotoie 
©alj, Sfldt engeltrür j , Pfeffer, 2Äu6fatnu§, Stlmobege* 
ttmrj (*ßiment). 

hierauf toirb toon einer 2D?a§ 2D?e!jI 7 Söaffer, ©alj 
unb einem @i ein f efter Steig gemalt uwb berfelbe finger* 
buf au*gett>aftt 

Sin Äafferol ober tiefe %oxm toirb mit ©d)mal$ 
au8geftrid)en, ber Steig hineingelegt, baß er föti Ringer 
Breit über ben dtanb Ijerüberfteljt. Sluf ben S3oben be$ 
£eige$ legt man einige ©pedffdjeibeu , bann eine bünne 
Sage garce, hierauf ebenfo Seber unb fmfenßücfdjen, 
unb medjfelt fo ab. SDie $arce muß ben ©d)lu§ madjem 
Obenauf legt man einige ©peeff Reiben, toalft au$ Steig 
einen SDedel fo groß, ba§ er bie $orm oben fließt, 
beffreidfjt ben über ben Staub borftefyenben £eig mit (Si 
unb brüdt biefeu mit bem SDecfel feft jufammen. 3n 
ber SWitte nrirb eine runbe tljalergroße Oeffnung ge- 
macht, auf toeldje man einen breiftngerbreiten, au$ £etg 
geformten Äamtn fefct, ber mit bem bie haftete fdjließen* 
ben 35ecfel gut berbunben fein mu§. SDiefe haftete 
nrirb im Sioljr brei SSiertelfiunben bei jiemlicf) fiarfem 
fteuer gebatfen. 
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©ollte fic ttäfjrenb bem Sacfen an bcr ©ette auffprin* 
gen, fo fann man ben 9üß mit etttmS 3fteljlpapp berf leben. 

Söenn bte haftete fertig ift, lägt man ftc über 
$Kad)t in ber gorm fteljen, ftürjt fte am anbem Sage 
auf eine Patte, Ijebt am britten Sage ben SDedel Ijeruntet 
unb gießt jerlaffeneS 2lfpif barauf. 3jl bie 2ftaffe feft, 
fann man bie haftete audfj ganj ju Sifdfje geben* 

3n biefem galle fd&netbet man einen Sogen toetßeS 
Rapier toie eine Äraufe unb umbinbet bamit bie haftete. 
SScffcr noä) ift e$, toenn man ben äußeren Steig forg* 
fältig ablöfr bie haftete in bünne ©tüde föneibet unb 
biefe auf eine platte mit 2lfpif uerjiert legt 

477. Safancttjmftete mit Trüffeln. 

Sftan bereite öon brei 2Äaß 9Äeljl, einigen (Stern, 
SSJaffer, ©alj unb einem ©tüddf)en iöutter einen Sßu* 
belteig. 

3nm ftafanen »erben gerupft, gepufct, flammirt, 
ausgenommen, getuafdjen , gefaljen unb brefftrt. 2)rei 
iBiertelpfunb Jtierenfett, ebenfobiel ©ped unb ein *ßfunb 
roljer ©d&tufen »erben »ürfelartig gefd&nitten* (Sbenfo 
»erben $»ei 3»iebeln, eine *ßeter{Uien»urjeI, eine gelbe 
SRübe in ©Reiben gefdjnitten, biefe« jufammen nebfl 
ben Qrafanen mit et»a$ ©alj, j»ölf ^fefferförnem, 
helfen, (Sljalotteu unb $»ei Sorbeerblättern tt>irb lang* 
fam gebünftet, biö ©ped unb ©djinfen anfangen gelb 
ju »erben. SDann gießt man einen ©poppen SBein 
unb ebenfooiel gute Qrleifcfjbritlje baran unb läßt bie 
gafanen tu biefem ©afte tvtid) »erben. SllSbann »er* 
ben fte herausgenommen, in eine ©Rüffel gelegt unb 
ber ©oft burdfj ein £>aarfteb getrieben. 

hierauf fdfjätt man jeljn Trüffeln rein, »äfcfyt fte, 
legt fte in ben ©aft unb läßt fte in bemfelben totiä) 
lochen. SDtc güüc, madjjt man n>te folgt: 

2Jian fdfjneibet brei *ßfunb magere«, forgfältig ab* 
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gemutete« Äalbflcifd^ f ein *ßfunb frifdjen @pe<f in Söürfet, 
unb gibt ©alj, 3Jtu«Iatnuß nebft einer fein gewiegten 
Sitronenfdjale baju, ftößt bieg Sitte« in einem 3Körfer, 
gibt e« in eine ©djüffet unb gießt ben ©aft, Worin bie 
Trüffeln gefönt finb, nebft bem ©aft Don toter Zitronen 
boran unb rüfjrt Sitte« gut bureijeinanber. eine ftorm 
legt man mit bem £etg au«, gibt eine Sage Sülle, 
bann etwa« jerfdjnittene Trüffeln, bann eine Sage t>on 
bem in ©tücfen gefd^nittenen abgelöften fjafancnflcifd^ 
hinein unb fä^rt bamit fort, bi« Sitte« ju @nbe ijt. 
2)ie Qrarce muß ben ©dfjluß btlben. 3m Uebrigen ber* 
fä§rt man Wie mit ben t>orbefcf)riebencn hafteten (9tr. 475 
u. 476)- Die gafanenyaftete muß eine ©tunbe ge* 
baden werben. 

3)?an läßt fte über Sftadjt in ber f$form fielen unb 
flürgt fie am anbern £age auf eine platte Ijerau«, 



478. feiner §efmteig. 

(Sine 2tt aß feine« 2KeIjl gibt man in eine ©Rüffel, 
madfyt in ber 9Jfitte be«felben toon brei Söffel guter 
£efe unb lauwarmer SÜRitd) ein 2)ämpfel (£>efel) unb 
läßt e« gut geljen- 2BäI)renb bem rüljrt man jtoölf 
Sotlj 33ntter flaumig, gibt jwei bi« brei ganje Gier 
unb jwei Sotlj 3udfer baran, rüljrt e« mit etwa« SÜiildf 
unter ba« 2)ämpfel, maä)t einen feften Steig babon, 
f dalägt ifju ganj fein ab, läßt tf)it abermal« geljen 
unb öerwenbet i|n nadfj ^Belieben ju 33rejeln, Rubeln, 
Äudjen :c. 
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479. CrMitcret gefeitteig. 

■3n eine 9Jiaß SJieljt macfyt man in ber 2JZitte toon 
#efe unb lautoarmer SETittd^ ein kämpfe!, lägt e$ gut 
geljen, gießt ein SSiertelpfunb jerfaffeneS lautuarmeS 
(Sdjmalj nebft jroei @iern, ettoaS @alj unb SKilcfj barmt 
unb madjt baöon einen feften £eig, toeldfjen man gut 
abfdfjlägt unb abermals geljen läßt. 

480. »rafelteig. 

(Sin fjalbeS 5ßfunb 2Re$I, ein «iertefyfunb »utter, 
ein SSiertelpfunb feiner 3 u & r / e ^ n 9 a »J eö ®# J^ei ®* 
bottern, ettoaS helfen unb 3itnmtgettritrj »erarbeitet man 
auf bem ^ubelbrett 3U einem feften £eig, läßt ifyx eine 
©tunbe ruljen unb tiertoenbet tljn uadj SJeüebeiu 

481. »rofelteidj ju ©&ftfod}ett. 

gin falbes *ßfunb 2Re$I, gtoMf 8ot$ ©tttter, gfeölf 
* ßot^ 3 U( * er > 8 toe * Ijartgefottene Stbottern, jtoei rolje 
©ottern unb ein ganjeS @i, etroaS 3i mmts unb helfen* 
gettmrj tierarbeitet man ju einem feften £eig, fnetet i^n 
gut ab unb läßt iljn eine ©tunbe ruljen* 

482. ^riarteig. 

(3tfujj am äbenb üor bem ©ebrandj bereitet »erben.) 

®on einem «tertelpf unb feinem Stteljl, bret Söffe! 
guter £>efe (6 fr, troefener |)efe) unb einem falben 
Cuart SÄildj ttnrb ein ganj f efter Steig gemalt, ben 
man an einem toarmeu Orte geljen läßt £)ann gibt 
man auf ein üftubelbrett brei SBiertefyfunb feines ÜReljl, 
maäjt in bie ÜDfitte beffelben eine ©rube, gibt ben ge< 
gangenen £eig (2)ämpfel, £>ebel) fotoie neun ganjc ©er, 
eine Ijantc^tt Quitt unb einen 2öffel ©atj hinein, oer* 
arbeitet benfelben mit beiben Rauben, gibt audj Ijie unb 
ba SEReljl nadj, ba er feljr toeidfj iß, bann ftaubt man 
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5Dfef)l in eine ©cfjüffel, legt tljn hinein, bedt ifjn mit 
einem £udf) ju unb fteßt ifjn über Sftad&t an einen füllen 
Ort* 2lm anbern Sage beftaubt man ein S3rett bünn 
mit 9)?eljl, fttd^t mit einem Söffe! fo Diel £eig IjerauS, 
als man auf einmal bacfen fann, toalft biefen bünn aus, 
jerfdfjnetbet if)it in lange bünue Streifen, bie man leidet 
rollt, formt barauS Srejetn, ©dEjneden :c, beftreic^t 
ein 33tedj leidet mit ©dfjmalj, legt bie geformten 
33rejeln :c« barauf, beftreidjt fte mit (Sibotter, ftreut 
groben Qncftx barauf unb bädt fte fogteidf) bei guter 
|)i$e. (SÄan barf fte nid(jt mel)r geljen laffen.) 

483. »itttcrteig- 

Sin ^ßfunb Mtfy, jtoei ganje @ier, t)ier Sotlj 
Sutter, ettoaS ©alj unb fo diel falteS Sßaffer, als baS 
annimmt, roirb auf bem SRubelbrett fo lange Oer* 
arbeitet, bis barauf ein fefjr feiner Steig toirb. SDiefen 
9tubelteig lä§t mau eine Ijalbe ©tunbe ritten. 3nbeffen 
fnetet man ein ^fttnb 33utter in frifdjem SBaffer ganj 
fein ab, trocfnet fte mit einem SEudfjc ab unb toenbet fte 
tu 9Jiel)l um. S)en £etg toalft man ber Sänge nadfj 
aus, legt bie S3utter barauf, fdjlägt fte mit bem Steig 
gut ein unb toalft fte toieber ber Sänge nad) aus, 
fdjlägt ben Steig in brei Streite jufammen, toalft if;n fo $toei* 
bis breimal burdjj, lägt ifjn an einem lüften Ort eine 
©tunbe rttljen unb oerfäljrt bann bamit, tote baS 
erfle 2Jtal. 

9lad) einer falben ©taube fann man tljn Oer* 
toenben. 

484. äöttttetteiß auf anbere %rt. 

ein falbes ^ßfunb feines SDMfl, jtuei cjanje @ier, 
ettoaS ©alj, ein Teelöffel Slrac, falte n*abgefodf)te 
SDtildf) fooiel als baS 3Kel)t annimmt, toirb SlCteS gu 
einem feinen Sftubelteig Oerarbeitet. SDenfelbeu toalft 

Äodjbudj. 1 1 
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man bcr Sänge nadfj auS< fdjneibet ein fyalbeS *ßfunb 
23utter fein, belegt bie eine £älfte beS Steige« bamtt, 
beeft bie anbete |)älfte barauf nnb toafft iljn ber Sänge 
nadfj aus, fdjlägt Ujn lieber jufammeu nnb ttrieberljolt 
biefeS SSerfa^reu jtoet bis bretmat ; bann läßt man ben 
Steig eine ©tunbe ruljen unb toerfäljrt bamit ttne baS 
erfie SDtal. liefen £eig fami man ju $ud|)eu, *ßafie* 
ten :c. oertoenben. , 

485. »itttertcig auf Mitt »rt. 

S5on einem falben *ßfunb feinem 2fteljl, biet Sibottern, 
Sßaffer, ©alj nnb eineni £ljeelöfet 5trac hnrb ein £eig ge* 
madf)t, ben man fein abfnetet nnb bann ruljen läßt. SBäfjrenb 
bem toitb eiu IjalbeS $funb SWc^t mit brei »ieriefyfunb 
33utter mit bem Sftubetoalfcr verarbeitet. SDer juerft 
befcljriebene Steig tturb ber Sänge nadj auSgeroalft, bie 
Sutter barin eingefdfytagen unb bann abermals ber Sänge 
naclj auSgemalft. 2U$bann fdjtägt man Ujn tum jtoei 
©eiten fo jufammen, baß bie äußeren ©pi^en in ber 
SWitte jttf ammenfomme n , bricht iljn tu ber Sftitte ein 
unb legt bie gtuet emgefcfylageueu Seiten nod) einmal 
jufamuten. SDiefeS ©erfahren hnrb giueunal ttrieberljolt. 
SDann fd^Iägt man ben Steig in ein £udf) ein unb läßt 
iljn an einem füllen Orte ruljen. hierauf tualft man 
iljn lüieber au« unb verfährt ttrieber ttne üorfjer bef ^rieben. 
9?adjbem er nrieber eine Ijatbe ©tuube geruht Ijat, ifl 
er fertig. 

9J?an fann tljn auä) ben 2lbenb bor bem Söebarfe 
bereiten. 

486. SBrnnJteiß mit Wild). 

gin Quart Sftaljm ober Wild) toitb mit 33utter 
(trier Sotl)) focfyenb gemalt, alsbaun eine Ijalbe 2Äaß 
SJfeljt Ijineingerüljrt unb gut auf bem Qfeucr abgetrotfnet. 
SDann werben fünf bis fed^S gange @ter, tueldje man 
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einige SÄinuten öorljer in toarmeS SBaffer legt, eines 
nadj bem onbem baran gerührt, hierauf ttnrb 2We$ in 
eine ©d&üffcl getljan uub 3uder unb ©alj nadf) S3e* 
lieben baran gegeben, 

487. »rrwbtetg mit SBaffer. 

hierbei t>erfäl)rt utan, tt)ie bei 9itr. 486 angegeben 
tjl, nur tDtrb ftatt 9)iildf) SÖaffer fodfjenb gemalt. 



Jl e 1) l t if t tu 



488. 3ße(}lfdjtnartt ober ©ierljttüer. 

(Sine Ijalbe Sftaß feines SJZeljl wirb mit einer Fjalben 
2Raß falter Sftildfj, ctroaä ©alj gau* glatt abgerührt, als* 
bann werben fünf gauje Sier, eine« nadj bem anbern, baran* 
gerührt ; ber £etg muß biel bider als ein *ßfannfudjen* 
teidj fein, ©oflte er, nadjbem man bie fünf (Ster baran> 
gerührt Ijat, ju bid fein, fo rüljrt man nodj etroaS falte 
SWildj nadfj. 2)ann madEjt man in einer Omelettepfanne ein 
©tüd 9tinbfdjjmalj (ettoa tiier Sotlj) Ijetß, gießt ben £eig 
hinein, bädt unter öfterem llmtoenben mit bem SBad* 
fdjäufeldjen fepne gelbe «Stüde, foüte noc!j ©dfjmalj nötfjig 
fein, gibt man e$ nad^. 3ft bieß gefdjeljen, fo ftid^t man 
flehte (Stücfdjen barauS unb röftet fte gut. 2)amit ber 
Samara toarm bleibt, gibt man in einen Stiegel ein 
fleineö ©tüddjeu ©cfymatj, läßt e$ fjeiß toerben, gibt 
ben fertigen ©d^marn Ijinein unb ftcöt iljn ttmrm. 3D?an 
fann ben ©djmarn audf) in einem Siegel ober einer 
^Bratpfanne im Sftoljre bereiten, toobei ebenfo Der* 
fahren wirb toie auf ber Omelettepfanuc. fjrtfd^ jube» 
reitet ift ber ©djmarn am beften. 

11* 
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489. @rieefd|mom. 

(Sine Ijalbe äftag feiner ©rte$ ftrirb mit einer falben 
9D?aß ftebenber SWildfj unter beftänbigem SÄüljren ange* 
brüljt, bann lägt man tljn fhljen, bis er ganj faft iß, 
fd^lägt hierauf fünf ganje (Sier eines uadj bem anbem 
unter beßänbtgem SRüljren baran, gibt ©alj nadf) 33e* 
lieben baran, unb t»erfäljrt bann ebenfo toie mit bem 
SKeljIfdjmarn. 

SDer ©rteSfdfjmarn barf niä)t jn lange fielen bleiben, 
ba er fonft feft toirb* 

490. ©cmtttclfdjmarit. 

SSier alte SDtildjbrobe ober ©emmein toerben in 
bünne ©Reiben aufgefdfjnitten, mit einem ©poppen latter 
Wxtd), ettoaS ©alj eingemeid^t unb fo eine ©tunbe 
fielen gelaffen. 2)amt derben fecfjs Sotlj 9tinbfd|jmalj 
anf ber Dmciettepfanne Ijeig gemalt, baS eingeteilte 
SBrob baranf gefcfjüttet unb fdfjön gelb gerößet. 
werben t)tcr ganje ©er in einem £)afen tüchtig toerrüljrt 
barüber gegoffen unb fo lange unter öfterem Umrühren 
gerößet, bis bie Sier augejogen Ijaben- Statt bte (Sier 
jtrte^t über ben ©djtnarn ju geben, fann man mit ben< 
felbeu audf) fogleiclj nebft ber Stfildf) baS 23rob anfeuchten. 

491. Srfjmnrn uou »ranbteig/ 

2Kan lägt eine Ijqlbe 2Kag mty mit etnmS 33ntter 
(t)ier Sotfj) fodjenb toerben, rüljrt eine Ijalbe 2J?ag 23?e§l 
hinein unb rüljrt bieg fo lange, bis es ßdj bon ber 
Pfanne ober Safferol löß, bann lägt man cS tu einer 
©Rüffel erlalten, fatjt cS nadj belieben, rüljrt fedfjs 
ober acfjt ganje Sier barau unb tterfäljrt inte in ber 
üor^ergeljenbut Kummer. 
• • 
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492. »eigfdjmarn. 

man brüljt adjt Soty diät, toäfdjt benfelbeu in 
faftem SEBaffer unb fodjt i!ju in einer falben SDfag Sftaljm 
mit einem ©tüddjen Söutter toeid). 6r muß ganj bief 
eingefodjt fein unb Ijäufig umgerüfjrt toerben, bamit er 
ftdj nidjt anlegt 2Wan tt>ür$t ttju mit ©alj ober 3 U( * er 
unb ein toenig 3immt. 3ft er erlaltet, rüljrt man 
fünf ober fedjS ganje ©er baran. 3m Uebrigen Der* 
fäljtt man tote bei 9?r. 488. 

493. Äartaffelfdjmfirtt. 

®efod)te, falte (übriggebliebene) Kartoffeln werben 
gefdjält unb gerieben unb in einer ©djüjfet mit brei 
bis trier ganjen Stern, einem Söffe! SKeljf unb ettoaS 
@alj ju einem biefeu £eig angcrüfjrt, bann in ©djmalj 
auf euter flauen Pfanne \ä)'6n gelb geBadem 

494. tfartoffeittttbeltt. 

günfjeljn ganj frifdf) gefönte abgcfdjälte Kartoffeln 
traben nodj toarm auf beut -Kubelbrctt jerbrüeft unb 
5tt>ar ganj fein; hierauf mengt man ein gaujeS @i, 
@alj unb üttejjt barunter, fnetet bieg fein ab unb 
formt fingerlange Rubeln barauS. £>amt lägt man in 
einer fladjen ^Bratpfanne fcdfjS Sotlj ©djmalj Ijeig toer* 
ben, legt bie Rubeln gleidjmägig neben einanber Ijinein; 
fmb fte auf einer Seite fdjön braun gebraten, toenbet man 
fte mit einer ©abel auf bie anbere ©eite um, bamit 
fte audj Ijter hxaxxn toerben* 

SBenn fte fertig ftnb, berrüljrt man brei @ier mit 
ettoaS SDlUdfj, gießt biefeö über bie Rubeln unb lägt 
biefelbcn nodj eine SBiertelftunbe im Sftoljr anjieljem 

495. ^tartoffelnttbeln auf anbere %tt 

3toölf ©tüd alte (übriggebliebene) Kartoffeln toer* 
ben, nadjbem fte abgefdfjäft fiub, auf bem SReibeifen fein 
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gerieben , bann ttrivb aus beufelbeu auf bem 9tubetbrett 
mit bret gangen Stent, SDZeljt unb ©alj ein ©aßen ge* 
formt, berfelbe fein abgefnetet unb bann ebenfo toerfaljren 
ttue toorfteljenb befdjrieben. 

496. tfartoffetyfannfttdiett. 

©ecf)$ ©tüd alte (übriggebliebene) abgefdjälte Äar* 
toffeln toerben auf bem Steibeifen fein gerieben, in eine 
©djüffel getrau, üier ganje Sier eines nadj bem anbern 
barau gerüfjrt, ©alj nad) belieben baju gegeben, fa 
ba§ e$ ein jtemUdj biäer £cig nrirb. Sann Ia§e man bier 
Sotl) ©dtjmalj auf einer Dmelettepfanne fjet§ toerben, gieße 
bie Raffte be$ SEeigcö barauf, ftretdje bie Sftaffc mit 
einem Sßlöffel bünn auf ber Pfanne (jerum, unb bade 
fte bei fef;r mäßigem %mcx, ft e fö$t anbrennt, auf 
ber einen Seite braun; ift bie§ gefcfjefjen, fo ftitrge man 
einen Detter barauf, matyt lieber toter Sotf) ©djmal} 
ljei§, ftürjt ben *ßfannfud)cu Dom £etter auf bie Pfanne 
unb bäcft iljn auf ber anbern ©eite ebenfalls fdjön braun. 
S3ei bem 2Inrid)teu !ann man fein geflogenen 3 u ^ er 
unb 3immt barauf flreuen. 

497. tfartoffctyfatutfudjcu anf anbete Wrt. 

©anj toeidj gefottene manne Kartoffeln toerben 
abgefdfjält, mit bem Sftubefroalfer ganj fein gerbrüdft, ge* 
faljen, ein ©tücfcf)en Söutter, in ber ®rö§e einer 9lu§, 
barunter gemengt, ein ganjeS @i, ©alj nadf) 33elteben, 
unb eine £)aub öott 3D?eI)l gu einem feflen Steig ber* 
arbeitet, mefferrüdenbief auSgetuaflt, teßergroße fjlcrfe 
fjerau$gefc§mttett , auf einer fladjen Pfanne ein ©tü<f 
©dfjmalg Ijetß gemalt, bie Qtfccfe barauf gegeben unb 
bei feljr mäßiger £)i§e auf beiben ©etten fdf)5n gelb 
gebatfen. 
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498. Äartoffefoitffoitf. 

Sttoa adjt ©tücf mittelgroße Kartoffeln toerben in 
einer falben 3)faß SJittd) toeid) gefönt, jerbrüeft, nnb 
ein ©tücfdjen 23utter l)ineiugeriif)rt. SBcnn e8 erfaltet ift, 
gibt man fedjS (Sibottern barau, ©alj uadj SMieben, unb 
julefet totrb ber ©djnee öon fed)8 Stern leidet barunter 
gehoben, eine Qrornt mit S3utter auSgcftridjen unb bei 
mäßiger £>ifce gebadfen. — SDaju gibt man faureS Ragout. 

499. Äartoffeljm&bfna. 

©edf)8 Sotl) 23utter derben flaumig gerührt, fed)$ (SU 
botteru, eine uadj ber anbem, baran gegeben, gefaljen, brei 
SBtertelpfunb burdjpaf jtrte, in ©atjtoaffer gefodfjte Kartoffeln 
unb ber ©cf)nee t)on fedjs ©ern leidet barunter gehoben, 
bie gorm mit Sutter au$geftrid(jen, mit gebratenen, in feine 
©Reiben gefd&mttenen Srathmrften aufgelegt, bie SWaffc 
IjineingefüÖt unb brei SSiertetftunbcn im S)unft gefotten. 

500. lopfennubeln. 

(Sin Detter t)oß guter Kröpfen toirb mit einem 
?otl) SSutter, brei (Sibottcrn, ©alj, einem Söffet faurem 
föaljm unb fobiet ättefjt, als er annimmt, um e$ gut 
aWneten jit lönnen, auf bem Sftubelbrett gu einem Steig, 
»erarbeitet. SllSbann werben fingerlange Rubeln barauö 
geformt, in einer flauen Söratpfanne fedjs Sotl) ©djmatj 
Ijeiß gemacht, bie Shtbeln ber 9ieilje uadj I)iueinge(egt 
unb auf beiben ©eiten fd&ön braun gebaefen. 2)?an 
fann fte audfj in fd)tt)immenbem ©djmatje baden. 

501. 9ießentofirmer. 

3D?an gibt eine 2)?a§ feine« 2Kef)I auf ba$ Vilbel* 
brett, ferner jtuet ganje (Sier, ein ©tüddjen 33utter, 
ettoaS ©alj unb tauttmrmeS- Sßaffer, »erarbeitet bieß 
2Me8 gu einem ganj feinen £eig unb läßt beufelben 
jugebeeft, eine ©tuube ruljeu. 2ll$bann fdjnetbet mau 
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Heine ©tücfdjen barem*, breljt ganj büune SBürfld^cn 
(SBürmer) ba&ou unb lägt fte eine Ijalbe ©tunbe auf 
beut 9?ubelbrett troefnen; wäfjrenb bem madjt man in 
einer flacfjcu ©ratyfannc ober $afferol eine Ijalbe 9ttaß 
SJiitcfj ober 3ialjm mit etwas 23utter fodjeub, gibt bie 
fogenannten SEBürmer unter fortwätjrenbeut Stühren hinein 
unb läßt fte auSfocfjen, bis feine SDfildj uteljr bariu ifi, 
2)ann madf)t man Suttet unb ^uätx W einem flauen 
Sieget Ijciß, gibt bie SBürmer Ijinein, läßt fte barin, 
ofjne fte umjuwenben , bamit fte am 33oben eine feijöne 
gelbe Trufte befommen. 2)ann fcljarrt man fte mit bem 
23adfdjäufeld)eu auf, legt fte auf eine fladje platte, be* 
fireut fte mit 3ucfet unb 3i mmt unb 9^t fie fogteidfj 
ju Sifdfje. 

502. föegetttauntter auf untere 5lrt. 

Sine gute Obertaffe Staljm mit einem f leinen 
©tücfdjen 23utter lägt man focfjenb werben, fleKt e$ 
t)om Reiter weg, gießt eine Dbertaffe fauren 9ialjm unb 
jwei ganje Sier fyinein. 2luf ein Slubelbrett gibt man 
eine ijalbe 2Äaß SReljt, etwa« @alj, tna$t mit ber 
Reißen SWildj unb bem 2)?el)le einen jiemlicfj feften Seig, 
welken man fo lange abfnetet, bis er 331afen wirft 
dttxdjt bie SDiildj ntdf)t, gibt man etwa« nad) ; beu Seig 
läßt man ein wenig rttljen, breljt ganj bünne 2Bürfic$en 
barauS unb läßt fte eine Ijalbe ©tunbe auf bem 9tubel* 
brett troefnem 

3>u einen Siegel gibt man fingergtiebljodj 9laf)m, 
ein ©tüddfjeu 33utter unb £udtx f läßt es lodjenb wer« 
ben, gibt bie Stegenwürmer unter beflänbigem 9tüljren 
hinein unb läßt fte barin ausfodfjen j foflten fte nid(jt 
faftig genug fein, gibt man SRaljm nadij. 3 u f e fe* läßt 
man fte ruljig im Siegel liegen, bamit ftdfj eine Trufte 
bilbet, rietet fte auf einer oöalen platte an unb be* 
ffreut fte mit 3 u ^ er un ^ 3wunt 
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503. Sjmfce*. 

(Sine Ijalbe Sttaß Wltfjl, etwa« falte 9Äildj unb 
@alj toerbeu in einer ©Rüffel ju einem btefen £eig 
abgerührt, bann fünf gan3e Sier, eine« nadfj bem anbern, 
baran gerührt 2)er £eig muß feljr jäfj fein» ®anu 
ntadf)t man SBaffer fodjenb, faljt e$ nnb treibt biefen 
Steig burdj einen großlöcfjcrigen ©pa^cnfeiljer feljr fdjnetl 
in baS ftebenbe SBaffer, bamit bie (Spaden ntdjt ungletdj 
»erben» 3ft eine *ßartf)ie gut nnb oft überfotten, 
nimmt man fte mit einem ©cljaumlöffel IjerauS nnb läßt 
fic in einem Seiner ablaufen, SDann läßt man ein 
©tücf 33utter in einem Siegel ober Safferol Ijeiß wer* 
ben nnb röftet bie ©pafcen barin, bis fte eine fdfjöne 
gelbe Trufte befommen fyaben- 

504. ©Jmfctn auf anbete $lrt. 

3D?an nefjme tyalb öranb*, fjalb getoöljnficljeu ©pafcen* 
teig, öerfafjre wie in ber uorigen Kummer angegeben 
unb röftc bie ©pafcen in SBittter , fdjtage jWei ganje 
Ster baran unb riUjre fie fdjnell bureijeinauber, 

505- Ättdjenmidjel. 

Sine Ijalbe 2Waß feines 2>?eI;I wirb mit falter, am 
befteu ungelöster -äfttld) ju einem £eig abgerührt, ein 
Kaffeelöffel ©alj, fünf ganje gier nadf) einanber ebenfalls 
baran gerührt, bann fo öiel SD?itd& nadjgegoffeu, bis eS 
ein gauj bünnflüfftger Steig ift ©treidle eine flache, 
jtoei ginger ljoI)e Bratpfanne mit SButter aus, gieße ben 
£eig fingergliebljod) Ijiuein, lege oben barauf Heine 
©tütfdfjeu iButter unb bade iljn eine Ijalbe ©tuube im 
föoljr* 3m Anfang barf eine gute £)ifce fein, bamit er 
fd)ön in bie £)ölje fteigt. 
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506. $uI)rmantt0fu(J)lcitt. 

$ür brei $reujer SBeißbrob wirb in SBürfeln aufge* 
fdjmtten, gefaljen, mit brei ganjen (Siern unb einem 
©poppen faltet Wild) eingeroetd^t. $lad) brei 33iertet> 
ftunben läßt man auf ber Dmetettepfanne jtoet Sotl) 
SJinbfd^matj Ijeiß werben, gibt bie £)ätfte beö einge* 
weidjteu 33robe6 Ijtnein, flretd^t e$ ftad^ tt)ie einen *ßfann* 
fuc^en auSetnanber, läßt e$ fdfjön gelb baden, ftfirjt 
einen flauen Setter barauf, Wenbet iljn um, madjt wie* 
"ber jwei Sotl) ©djmalj Ijeiß, rutfdjt if)it auf bie Pfanne 
unb bäcft iljn auf ber anbem ©eite ebenfalls fd^ön gelb. 
9lur ein feljr mäßiges geue^ ift bei bem Sacfen 311 
unterhalten. 

507. ©etooJjnlidjer $}>fannfndjcu. 

(Sine ^atbe SDfaß Wltty totrb mit faltet Wild) |U 
einem bieten £eig angerührt, ©alj nad) belieben , mer 
ganje Sier, etneS nad) bem anbem, baran gerührt unb 
julefct ju einem flüfftgen £eig mit Wild) toerbünnt. 3to 
einer flauen Pfanne wirb ein ©tücfdjen ©djjmalj ^et§ 
gemalt, ein großer Söffe! £eig ^ineingegoffen, läßt iljn, 
inbem man bie Pfanne breljt, überaß ^rumlaufen, bärft 
tljn auf ber einen ©eite fdjön gelb, gibt oben wieber 
ein ©tücfdjen ©djmalj barauf, wenbet tljn mit einem 
©djäufeldjen um unb bäcft ifjn auf ber anberu ©eite 
fdfjön gelb. 

©0 fäljrt man fort bis ber £eig ju ©übe ifh 

508. gJfattnfttdjett mit ©djinfett, 

Siadfjbem bie *ßfannfud)en in toorbefdjriebener SBeife 
bereitet ftnb, Werben ftc mit gewiegtem ©dfjinfen fein 
bejlreut, einjeln jufammengeroöt , jeber in trier runbe 
©tücfe jerfdjnitten. Sitebann fefct man fte in eine mit 
SSutter au$geftricf)ene ^orjettanfdjüffel, mad)t einen ©u§ 
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öon einem ©tüddjen jerlaffener 33utter, fünf (Siern, tfoti 
Söffet 2»el)I unb ettoa* ©olj, gießt biefcn über bie 
^fannfudjen, beflreut fie oben mit gewiegtem ©df)tnfen 
unb läßt fie gut baden. 35te ^ßfannfuc^en toerbeu mit 
ber ©cpffel, toorin fte gebacfen nmrben, ju Sifd^e 
gebraut 

509. @terfttdjen. 

SKan nimmt fed)S ?öffel feines 3)?el)t, rüljrt e$ 
mit einem falben ©poppen fatter SD^ttd^ unb etmaS 
©alj ju einem glatten £eig, fdjlägt fedjs (Sier unter 
beftanbigem 9iüf)ren barau. SltSbaun madf)t man ein 
©tüddjen ©d^matj auf ber Omelettepfaune tyeiß, gießt 
bie ^älfte be$ Steiges barauf unb bädt iljn auf beiben 
©eiteu fdfjön gelb. Sbenfo berfäfjrt man mit ber anbern 
£ä(fte beS Steige«. 

510. ßierfttdjen mit Stote&eto. 

©edfjs Söffet SD?e^I werben mit einem falben 
Stoppen SftUdj unb etmaö ©alj ju einem biden Steig 
angerührt, 3toi e & e h l 9 ail J Wein gefdjnitten, barunter ge* 
rül)rt, julefct fedfjs @ier, eine« nad) bem anbern, baran 
gefdjlageu, bann ebenfo oerfafjren, tt)ie unter ber borigen 
Kummer angegeben ift. 

511. Cvicrfurfjcu mit ©djntttliittd). 

Sßirb ebenfo jubereitet tute ber tiorigej anflatt ber 
3tuiebeht nimmt mau ein S3üfdfjeldfjen fein gefd^nittenen 
©d)mtt(aud). 

512. SWatarotti mit gtarmefanfäfe. 

SDeutfdfje, beffer itaüemfdje SDfafaront werben in 
ftebenbem ©atjroaffer mctdfj gefod)t, bann in einen SDurdj* 
fdjtag jum Slblaufen gegeben unb mit faltem SSaffer 
abgefcJjtoemmt, in ein tafferol . ober einen Siegel ge* 
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tljau, ein ©tücf 23utter unb fein geriebener ^Sarmefan* 
fäfe baran gegeben, jugebecft unb einigemale gcfdjttmngen. 
9ttan garntrt meifienS gebratenes SKtnbfleifdfj bamit i 

513. SÄafaruni mit ©djinfen. 

2)ie äÄafaroni derben in ©atjwaffer tt>etd^ ge* 
fodfyt, in einen SDurdfjfdjfag jum Sttblaufen gefdjüttet, mit 
faltem SBaffer abgegoffeu, bann mit einem ©tücf SButter 
unb etwas fein gewiegtem ©djinfen in einem Äafferol 
gefdjttmngen. Sine ^albe ©tunbe bor beut Stnridjten 
wirb eine ©Rüffel mit SButter befinden, bie SKafaroni 
Ijuteingetf;an , ein JQuart faurer 9ialjnt barüber gegoffen 
unb im dtofyx gebraten* I 

514. *Nttbehue!)lfoeife mit ©djfnfen. 

9Jian madfjt toon brei gaujen Siern, etwa« ©alj 
unb einer Ijalben äflaß 2ttel)l einen feinen Sftubelteig, 
fdfjneibet biefen in brei £l)etfe, becft tljn mit einer ©djüffel 
ju bamit er feine £)aut belommt, walft bünne gletfc 
barauS, läßt fte ein wenig trocfnen, fdfjneibet bann nidf)t 
ju feine Rubeln barauS, lägt in einem Äafferol Söaffer 
mit ettoa8 ©alj ftebenb werben, fodfjt bie Rubeln unter 
beftänbigem Stühren Ijinetu, Sftadfj ad&t Sfttnuten fd^üttet 
man fte auf einen ©eiljer, übergießt fte mehrmals mit 
faltem SBaffer unb läßt fte faft werben. SBäljrenbbem 
wiegt man Dier ©tücfe gefottcnen ©dfjinfen, {treibt 
eine Sluflaufform gut mit SButter aus, beftreut fte 
mit SBröfeln, legt eine Sage Rubeln, bann eine Sage 
©dfjinfen hinein unb faljre fo fort, bis bie Qform bei* 
na!)e toott tfh 25ann nimmt man einen ©djoppen faurett 
9taljm, etwas ©atj, quirlt fedjs 6ier gut barin ab, be* 
gießt bie Rubeln bamit unb bacft fie brei SSiertelftunben 
im Sftoljr* ©ie müffen eine fdjjöne gelbe (Jarbe Ijaben. 

35iefelbe (ypeife läßt ftd^ aud^ öon gtecfdfjen anjtatt 
Rubeln madfjen. 
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515. »rrifttftd. 

Um fedfjs Äreujer SSJeigbrob wirb in ganj feine 
©Reiben auf gef djmtten, fünf Sier, ein ©poppen falte 
ÜRildj unb etwas ©alj gut toerrüfjrt sitib bamit einge* 
toeidjt, eine ©tunbe fielen gelaffen unb wäljrenb bem 
nodfj einmal burdjeinanber gemengt. 3ft ba$ SBrob 
jtemtid) weidf) geworben, ftaubt man trier Socljlöffel äfteljt 
baran, vermengt e$ gut mit bem 23robe unb breljt eine 
SBiertelftunbc &or bem ^ocfjen fefte Änöbeln barauS, 
toetdje mau eine Ijalbc ©tunbc in ftebenbem ©alj* 
toaffer fodjt 

(§3 ift gut, juerfl einen $nöbcl jur ^ßrobe eingu* 
legen; jerfäßt er, fo gibt man etwa« Sfteljt naü), foßte 
er aber ju feft fein, fcfytägt man uodj ein Si baran, 

516. «robfnabel anf anbere 9lrt. 

2)a8 23rob wirb bünuMätterig aufgefdjnitten, mit 
etwas Reißern ©dfjmalj übergoffen, jugebeeft, gerüttelt 
unb fo eine 3SierteIftitnbe ftetjen gelaffen, bann mit fatter 
üDtildj angefeuchtet, bod) nicfyt ju nafj, nur mit fotriel, 
als ba$ 23rob feidjt annimmt, unb fo lieber eine ©tunbe 
flehen gelaffen; bann werben @ier baran gefct)Iagen (auf 
je ein Äreujer Skofc ein @i) ebenfofciet Söffe! Sftefjl, aUe$ 
gut vermengt unb gefatjen, eine SJiertelftunbe t)or bem 
Sieben Änöbel geformt unb eine Ijalbe ©tunbe in ©atj* 
toaffer gefotten. 

Sftadjbem ftc fertig finb, werben fie in ber SDiitte 
burdjgefdfjnitten unb mit in ©dfjmalj gcröfteteu Sröfeln 
übergoffen. 

517. 2>iefcH>ett auf Mttt »rt. 

Srür fedjS fireujer SBeiprob wirb feinblätterig aufge* 
fdjmtten, mit fedjS Sott) Ijeißcm ©dfjmalj übergoffen, mit 
einem JOuart lod^enber SDlifdj an^ebrüljt, gut burdfjeinanber 
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gemacht f eine ©tunbe fielen gelaffen, fed^ö ganje Ster 
baran gefdjlagen, atte$ gut burdjeinanber gemengt, nadj 
©utbünfen gefallen, Knöbel geformt unb btefetben in 
fodjenbem ©atjwaffer eine Ijatbe ©timbe gefotten unb 
fogleidj ju Stifdje gebraut, ©ie bürfen nidjt lange 
fielen, ba fie fonft feft »erben* 

518. ©cmolinlirfje ÄartoffrifitoW. 

9J?an fdjneibet für 3Wei Kreujer 9KiId)brob in SBurfel, 
röflet btefclben in fycißem ©djmalje fdjön fjeflgetb, gibt 
fte in eine ©djüffel unb übergießt fte mit einer Ober* 
taffe ftebenber SKildj, worauf mau fte jum (Srfalten 
flehen läßt. 2)ann reibt mau einen ©uppentetfer tiofl 
Tafte abgefdfjäfte Kartoffeln, gibt fte au baS gerötete 
23rob, fdfjlägt jmei bis brei Sier baran, gibt ©alj nad) 
belieben baran unb mengt 2lüe8 burdjetnanber, formt 
Äf nobel barauS, wobei man bie |)anb öfters in 9Kefy[ 
tautet, legt fte in fodjenbeS ©aljwaffer unb läßt fte 
eine fjalbe ©tunbe fteben. ©te ntüffen fogleidj ju S^ifc^e 
gebracht werben, ba fte fouft feft werben. 

519. ©rofte ZrttvtuSM. 

Sin *J3funb Kalbsleber wirb rein gewafdjen, abge* 
Ijäutet, auSgefdjabt unb mit einem SSiertelpfunb SWarf, 
einer Qtmzbtt uub etwas ^Jeterfitienfraut fein gewiegt 
3ubeffen wirb für jwei Kreujer SKilc^brob in falter SDWcf} 
eingeweiht unb für brei Kreujer 93rob gu Sröfeln gerieben. 
Stwa titer 2otl) SSutter, beffer 2tbfd)öpffett, fdjaumtg ge- 
rührt, fünf ganje (Stet baran gefdjlagen, bie Seber, jtera* 
Udj tiiet ©al3, baS SDfttdjbrob unb fo tiiei Söröfeln, alt 
ber Steig annimmt, baju gegeben uub Knöbel bawuS 
geformt. |)alb ftleifdjbrülje, Ijatb Sßaffer wirb fodjenb 
gemalt unb bie Knöbel ein? Ijatbe ©tunbe baritt 
gefotten. 
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520. Selifr^Mibiiig. 

Sin *ßfunb Kalbsleber ttrirb abgehäutet, mit einem 
Ijalben *ßfunb äftarf, ettoaä £itroneufd)ale, einer 3ttriebel, 
etttmä *ßeterftliengrüu fein gehriegt, bann in eine ©Rüffel 
gegeben, fed)$ ganjc @ier, eines nadf) bem anbern, baran 
gefd^tagen* ferner nimmt man 33röfetn (ungefähr für 
öier Ärenjer) öon altem SUiildfjbrob, eine Dbertaffe guten 
fauren SRafyni, etmaS Pfeffer, SKuSfatmifj unb jiemlidj 
üiel ©alj. 2)ann lotrb eine §orm mit ©djmalj ober 
Butter auSgefiridjen, mit SJröfeln auSgeftreut, bie 3D?affe 
f)ineiugefüllt unb brei SBiertelfhmben im 9toljr gebaefen 
ober eine ©tunbe im SDunft gefotten. SDZan fann bie 
SÄaffc audj in ein ©djttmnSnefc füllen, einnähen unb 
in einer flauen SRcinc braten. 

521. («ebarfener ^ifdjjmbbittg. 

£ueju eignen ftd) bie fogenannten SBBcißfifd^e am 
beflen, SJiau fdjuppt fed)S ©tüde Ijie&on ab, nimmt 
fie au«, Ijäutet fte ab, töft baS gteifdj ton beu 
©raten, tt>iegt baSfelbe mit einer ganjen ^iebel 
sßeterftttengrün feljr fein, rüfjrt bann ein SSiertefyfunb 
Butter $u ©djaum, fdjfägt fedjs ganje (gier, eines nad) 
bem anbern baran , üerrütjrt fte gut unb gibt bie ge* 
siegten 8rtfd) e l)inein. ©aun gießt man einen SStertet* 
floppen SÄildj baran, rüfjrt beftänbig fort unb gießt 
uadj unb nadj fobtcl falte 9Jiild) Ijinju, bis eS ungefähr 
bret Quart ftnb. ©oüte bie äftaffe nodj ju bii fein, 
fo gibt man nodj meljr äfttldj nadfj nebft einer fjanbbott 
geriebener Söröfetn, jiemüdj biet ©alj unb etmaS SttuS* 
fatung. 

(Sine runbe Qform ttrirb mit Butter gut auSge* 
flridjeu, bie 9Kaffe Ijiueingefüüt unb eine ©tunbe im 
dtoty gebaden- — ©rüner ©atat ift fjteju als SJctlage 
am beften. 
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522. ©efoitener gifd^tttoina. 

ÜDiefelbe SDTaffe toxi borbefdjrieben (9?r. 521) toirb in 
eine mit 33utter beftrid^ene ©eriuette leidet etngebunben unb 
eine ©tunbe in einem $effel ober großen £)afen in 
fodfjenbem ©aljtnaffer gefotten, einmal toäljrenb bem 
©ieben bie (Serbiette umgetoenbet nnb bann auf eine 
runbe platte geftürjt. 

3?on Sntter nnb fflltfy madjt man ein ^effgeJbc« 
Stnbrenn, füllt e$ mit §leifd)brül)e auf, fäuert e$ mit 
etttmS (Sitronenf oft , lägt e$ gut auSfodjen unb gibt e$ 
über ben ^ubbing. SDian fann benfetten audj eine ©tunbc 
im SDunfie fteben. 

NB. $lu£ bemfelben £etge fann man aud) fingerlange 
SBürfte formen, toeldje man leidjt in SWe^t umtuenbet unb in 
fodjenbem ©alatuaffer fiebet. 9?ad)bem läßt man ©damals 
auf einer ffadjen Pfanne Ijeig toerben, gibt bie ffiurfte barauf 
unb bratet fie auf betben ©eiten gelb. 

523. ^efenfitatf. 

3D?au gibt in eine ©djüffel eine 2Äag feines SJiefjl, 
mad)t in ber SÄttte bon gtoct Söffet guter SSterljefe unb 
lauwarmer SDtildf) ein SDämpfel, unb Iä§t bieg an 
einem warmen Ort ober in ber 9tfyt beö Ofen« auf* 
geljen. Dann f erlägt man jtoci ganje öter, ein ©tüd 
Söutter (fünf Sotlj), lautnarme ättild) unb etnmS ©alj 
baran unb madjt einen feftett £eig barauS, ben mau 
mit bem ®odjlöffel abfragen lantt; ift biefer Steig fo 
fein, bag er SBtafcn hrirft, fefct man il)n nrieber an 
einen ttmrmen Ort jum 9Jufgcf)eu. Ungefäfjr nad) einer 
©tunbe madjt man in einem ©anipfttubeltiegel SWild) 
(einen 3oll Ijodj) unb ein ©tüd ©djntalj fodjcnb, 
[treibt bie £)älfte be$ Steiges Ijineiu, gibt gefönte 
3tnetfd^gen ober fmfceln (getrodnete SBirnen) barauf, 
beeft e$ mit ber anbern £)älfte bc$ £etge$ ju, fcfyliegt 
iljn mit einem paffenben SDedel unb lägt es auf ber 
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platte gut fodjen, W$ e« ju praffelu anfängt £)ie§ 
ba ;ert ungefähr eine gute Ijalbe ©tuube. $tufgebecft 
borf e$ mäf)renb biefer 3*** »erben. — 9Kau 
gibt gefönte 3roetfdjgen ober £)ufcetn als Sompot basu* 

524. $cfenfno^f auf ankert Wrt. 

9ftan bereitet benfelben Seig, toie öorbefd)rieben, 
jfretdjt eine ©erMette mit Öutter au$, gibt ben Steig 
ijinein, binbet bie ©eröiette feidjt ju unb fodjt benfelbcn 
eine ©tunbe lang in ftebenbem ©afyoaffer. ©dptet 
tf)n afcbaim auf eine fladje platte, jerreißt tfjn mit 
einer großen (Srtbel unb übergießt ifjn mit Ijetßem ©djmalj* 
— 2)lan faun ilju ju Sompot ober faurem Ragout 
geben. 

525. 2>amj)fnubeln. 

3n eine ©Rüffel gibt mau anbertljalb 3)?aß 
feines SJteljl, nimmt einen ©djoppen lauwarme ffllitd), 
jroet Söffet gute £)cfe unb madjt barauä in ber 3Äitte 
be$ ÜKetjleS ein ©ämpfel, vorauf man e« eine ©tunbe 
an einem warmen Orte gefyeu läßt. SDanu läßt man 
toier Sot() S3ntter in einem ©djoypen 9)lildj jerfdjteidjeiu 
3fl e$ lauwarm, gießt mau e« an'S 2ttef)l, fdjlägt jioet 
ganje gier nebft etroaS ©alj baran, fdjlägt ben Seig 
mit beut $od)löffel gauj fein ab unb läßt tyn abermals 
eine ©tunbe geljen. 2ll«bann fefct mau auf ein mit 
3Ket)I beftaubte* SSrett mit beut Söffe! gleichgroße $l\x* 
beln, tneldje man f mit' einem £ud> jugebeeft, abermals 
eine tjalbe ©tunbe geljen laßt. 

3n einen fladjen Siegel gießt man ein gingerglieb Ijodj 
3tal)m, gibt fcd)S Sotlj SJnttcr ober ©djmatj unb ein fletneS 
©tücfdjeu 3 u * er hinein, läßt e$ focfyenb roerben, fefct bie 
Rubeln aneiuanber hinein unb üerfcfyließt ben Sieget fefjr 
gut. 3" befferem 3Serfd)luß fann man and) um ben Sftanb 
be$ 3>cfel$ ein feuchte« Xuä) legen, fo baß fein £>ampf 

Ä0(f)bU(fj. 12 
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IjerauS fomi. 35ie Rubeln lägt man fo lange todjen, 
bt« fte anfangen ju Graffeln (oljugefäljr 20 bis 30 
2Äinuten). @S barf unter ber platte nur mäßige* 
geuer fein, ba bie Rubeln leidet anbrennen. SBäljrenb 
fte jugebeeft fodfjen, ift es gut, wenn man ben Stiegel 
jjte unb ba ein wenig breljt, bamit er t)on aßen (Seiten 
gleichmäßig erljifct wirb, <Ste bfirfeu erfi abgebeeft Werben, 
wenn fie fertig ftnb unb , nad)bem man fte mit bera 
SBacffdjäuf eichen herausgenommen Ijat, werben fte, mit 
ber Trufte nadj oben, auf eine platte gelegt unb muffen 
bann fogleid) aufgetragen werben. — 9Äau gibt 33auitte* 
fauce (9tr, 235) baju. 

52 6. 2>Mnj}f!tttbcltt auf anbete 3lrt. 

SDer £eig wirb ebenfo bereitet, wie ber borige, 
nur wirb feine SButter in benfelben gegeben, im Uebrigen 
öerfaljren wie toorfteljenb* 

527. Stamjifttttbcht mit Äirfdjen aber 3tottfty|Ct. 

SDie SDampfnubefn werben ebenfo bereitet , wie in 
SRr. 525 angegeben ift. SDfan fodjt getrottete Äirfdjen 
ober 3roetfdjen in SBaffer unb SBetn, nebjt 3 uc * er > 
gie§t, wenn fte weidj ftnb, toon ber (Sauce ftatt ber 
üftifdj ein gingergtieb Ijodj in einen Siegel, gibt ein 
(Stücf 93utter ober ©c^malj ba$u, läßt es fodjeub wer- 
ben unb fegt bie Siubelu hinein, beeft fte feft $u uub 
toerfäljrt wie unter 9lr. 525 angegeben — (Statt ber 
SSanillefauce gibt man bie gelobten Äirfdjen ober 3wcttö* 
gen als ßompot bajü. 

528. ©Jjinatfrajifett. 

SDrei $anboott junger Spinat wirb rein geWafdjen 
unb fein gewiegt; bann läßt man ein wenig fein ge* 
fdjuittenen ©pedf etwas anlaufen unb bünflet barin 
ben (Spinat mit etwa« (Salj. aujwifdjen wirb für 
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einen Äreujer ÜÄtfdjbrob in SBürfetn gefdjnitten, in 
©djmalj geI6 geröftet, mit einer £affe fodjenbet 
äKild) übergoffen unb fo eine 3 eit * an 9 f^f)™ 9** 
laffen» 3roei ©tücf gefotteuer, ntd^t fetter ©djinfen 
wirb fein gewiegt , SBrob nnb ©d)iufen unter ben 
gebünfteten ©pinat gemifdjjt, bann brei gaiqe Sier 
barem gcfd)tagem Änfl einem fein ausgehallten WubtU 
teig werben öieretfige ©tücfe gefcfftiitten, am 9tanbe mit 
(£imei$ befinden , ein Söffet ftfltle l)ineingetfjan, ju* 
fammengefcfjtagen unb feft am 9?anbe jufammengebrücft, 
eine Ijatbe ©tuube auf bem Sftubetbrett troefnen getaffen, 
worauf btefe Ärapfen in ftebenbem ©atjwaffer gefönt 
Werben, SSor bem 9lnrid)ten werben fie mit ©emmei* 
bröfetn, Wetdje in ©djmatj geröftet ftnb, übergoren* 

529, «lügetririeuer ^ttgel^tt|if. 

3)ian gebe eine 9D?a§ feinet Stteljt in eine ©djüffel, 
madje in ber SKitte öon jwei Söffe! guter SBierljefe (ober für 
fed)8 Äreujer <ßreßf)efe, weldje mit einer Staffe lauwarmer 
Wxid) aufgelöft ift) unb* einem fyatben Ouart lauwarmer 
Wdd) ein ©ämpfel unb laffe e$ au einem warmen Orte 
gefjen. SSäfjrenb bem rüfjrt man ein SBiertetpfunb Söutter 
unb ebenfo tuet ©djmalj in einer ©Rüffel flaumig, legt 
jeljn @icr einige ÜKinuten in wärmet SBaffer unb rüljrt 
öou biefen fünf ganje Sier unb fünf (Sibottern an ba$ gett, 
ebenfo werben brei ?otf) 3 u * er a " ©trotte abgerieben, 
bann fein gefto&en unb einen ST^eetöffct ©alj baran gegeben* 
3ft ba« kämpfet gegangen, fo rüljrt man fogletd} bie 
Reifte be$ getteS baran, etwa« fpäter bie übrige £ätfte. 
3)er 2etg barf nidjt ju feft fein unb mufj ftdj rühren 
laffen; fottte e$ nötljig fein, fo faun man nodj ein wenig 
tauwarme 2/füd) nachgießen, SDer Steig wirb bann fo 
lange nadj einer ©eite gerüljrt, bt<3 er ganj fein ge* 
worben unb fidj toom Äodjtöffet Oft Sine Äugelfjupf* 
form tptrb gut mit ©d)mat$ ausgetrieben, ber Steig bis 

12* 
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jur |)alfte eingefüllt, bann an einen warmen Ort jum 
Snfgefjeu geftellt. SDte angegebenen Quantitäten ftnb 
für jmei mittelgroße Äugelljupfe berechnet. 2)ie Äuget* 
Ijupfe werben brei SSierteljiunben bei mäßiger £i$e 
gebaefen. 

530- KHtMthtntt Äitgclfjutf auf anbete Mrt. 

©edj« Sotl) Söutter, ebenfo biel ©djmalj, brei 8otl) 
3ucfer y etwa« ©alj, bie ©djale Don einer Ijatben Sitrone 
- abgerieben, wirb fdjaumig geifert 2)anu werben adjt 
ganje Sier in warnte« 2Baffer gefegt unb eine« nad) bem 
anbern baran gerührt, ebenfo Werben jmei Söffet Söiertyefe 
nnb eine Obertaffe lauwarmer dtafym, juleftt eine 2Wa§ 
feine« SKeljl barunter gemengt unb fo lauge gerührt, 
bis ftd) ber Steig Dom ßodjlöffel töft unb SÖIafen wirft. 
SBenn man will, !ann audj eine £)aubt>oß SBeiubeeren 
unb SRoftneu baju gegeben werben. 3)auu werben jroei 
mittlere Äugelljupfformen gut mit ©djmafy auägeftrtdjen, 
bie 2D?affe Ijiueingefüttt, jugebeeft, an einen warmen Ort 
jum 2lufgeljen geftellt, afsbauu eine ©tunbe im dtoift 
gebacfyt. 

531. Spartfer ÄngelljiMif. 

SDrei SBicrtelpfunb feine« 9J?ef)l wirb in eine 
©d)üffel getrau, in ber äKitte öon jwei ©ßlöffel guter 
£>cfe unb lauwarmer 3KUd) ein SDämpfel (£>ebel) an* 
gemadjt, worauf man e« an einem warmen Orte gut 
aufgeben läßt. S)ann fügt man jmölf 8otlj jertaffene 
SButter, brei Sott) 3 uc * er / We abgeriebene ©djale einer 
falben Sttrone, Setubecren unb SRofinen, brei ganje 
©ter, brei Sibottern, etroa« 2lraf, ein wenig ©alj baju 
unb fcfylägt bie SKaffe fo lange mit bem Äodjlöffel ab, 
bi« fte Sülafen wirft, beftreicfyt eine Äugelljupfform mit 
©cfymalj, füllt bie 2Äaffe Ijtnetn, läßt fte nod) einmal 
gut geijen unb bärft fie brei SSierlelfiuuben im SRoljre. 
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532. #nff mit §efe. 

(Sin SBiertelpfunb 33utter, cbenfo t>icl ©djmalj tptrb 
fc^r flaumig gerührt, bann werben tnerjeljn Sotlj feine« 
3Jte()l, adtjt Sibottern nnb fedjS gange Sier l)iueingerüfj*t, unb 
jwar fo, bnfj man immer ein St nnb einen Söffe! s JMjl 
abiücd^fclnb Ijiueinrüljrt, bann gibt man gwet Söffet gute 
Bierhefe baran nnb Derrüfjrt fte gut. hierauf wirb eine 
fiugelljupfform gut mit ©djmatj auägeftridjen, mit 33rö* 
fein auSgeftreut, bie -Blaffe Ijineingefüfft unb an eitlen 
toarmeu Ort jum 2lufgefjen geftellt, ma$ meiften« in 
jroet ©tunben gefdjeljen ift; aisbann bädt man fte bei 
. feljr mäßiger £>ifce brei ©iertetftunben. 

533. Wetüofjuitrfjc R*$r»«bel«. 

3n eine SDZaß 9D?eljl wirb mit jwet Söffe! gnter 
£efe nnb tauwarmer SDlild) in ber 2>?itte ein SDämpfel 
gefegt, welche« man gut geljen läßt. ©ed)8 Sotl) ©djmalj 
läßt mau gerfdjleidjen, gießt etwas SJiildj baran, madjt 
baöon nebft jwei ganzen Giern unb etwa« ©alj einen 
jiemlidj biefen £eig, fd^Iägt ifjn gut ab unb läßt ilpt 
abermals an einem warmen Orte geljen* SDann gibt 
man ben £eig auf ein JKubelbrett, formt f leine Rubeln 
barauS, lägt in einer Bratpfanne eiu ©tücf ©djmalj 
jerfdjleidjen, wenbet jebe SRubel barin um, legt fte 
gleichmäßig an einanber Ijinein unb läßt fte wiebet 
gelten, bann bffdt man fte brei SSiertelfhtnben im 8to^t 
fcfyön gelb* 

534. Söefocnnejicr. 

(Sine 2Kaß 3Wel}l wirb in eine ©djüffet getfyan, 
ein kämpfet, wie öorbefdjriebeu, gemalt unb an einem 
lauwarmen Ort gut aufgeben gelaffen. SDann läßt man 
jefjn Sotl) ©djmalj ober Butter jerfdjletdjen, gießt i* 
basfelbe einen falben ©poppen SKild), gibt e$ an ba* 
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SDämpfel, fohJtc ein Sotlj ©afy unb jtoet ganje ©er, 
mengt 2lfle$ gut mitfammen ab unb fdjlägt biefen £eig 
fo lange mit bem $od)IöffeI ab, bi« er gauj fein ijl 
6$ barf ein ganj fefter Hefenteig fein, hierauf tä§t 
man iljn in einer ©djüffet gut jugebetft, wieber aufgeben. 

SDaS Sftubelbrett nrirb atebann bünn mit SDfeljl be* 
ffreut, ber Steig barauf gegeben, bünn auägeroalft, mit 
jerfaffenem ©djmalj ober 39utter befinden, Suitx, 
3immt unb Seinbeeren barauf geflreut, in brei ftinger 
breite ©trafen gefdjnitten, unb biefe leidet jufammen* 
geroHt. 3roei Ängelfjupfformen werben gut mit ©djmalj 
auägeftridjen, bie Rubeln (SBefpennefter) neben etnanber 
Ijineingeßefft, werben jebe an ber ©eite unb oben eben* 
faüs mit jerfdjtidjenem ©dfftnalj beftrid&en. 2ll$bann 
lägt man fte nodfjmat* gut geljen unb bäcft fte in guter 
£rifce brei SBtertelftuuben* 

535. gefeufranj. 

Sin ^ßfunb feines 3Kelji wirb in eine ©djüffrf ge* 
tljan, in ber SÄitte eine ©rube gebtfbet, worin man 
toon einem falben ©poppen tauwarmer Witd) unb ^wei 
(Sßföffel guter 33ierl)efe ein SDämpfel anmaßt. 3)a$* 
felbe lägt man au einem warmen Orte gut aufgeben; 
rüljrt bann ein SSiertefpfunb SButter flaumig, rüljrt ferner 
jwet ga^e Sier unb jwei Sibottern, ein Sotl) &ndtt unb 
ebenfomcl ©atj barem, gibt cö, uebft etwa« lauwarmer 
9J?ildf) an ba« SDämpfel unb fd)lägt ben £eig fo lange ab, 
biß er ftdj toom $od)löffet löft Statin läßt man iljn aber* 
mal« geljen, gibt ifju auf ein mit 9Jiel(l beftäubteS 9?ubel* 
brett, %Ut iljn in brei gleite Steile, formt irei lange 
©tränge barau« unb flehtet barau« einen breifadjen 3°Pf* 
SDarauf bcftreicfyt man ein 931ed) mit ©djmalj, legt ben 
3opf fran$förmig ober ber Sänge nadj barauf unb läfjt 
tljn wieber, jebod) nur wenig, geljen, befireid)t tljn oben 
mit Sigelb, beffreut if>n mit fein gewiegten abgejogenen 
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Sftanbcht, fowie audj mit grob geflogenem 3ucfer 
b&tit ilju eine ©tunbe bei guter fufee, 

536. &efett$oj)f. 

@ine 2Äag 3Wc^I wirb in eine ©Rüffel getljam 
Sltebamt wirb ein 33iertelpfunb 33utter in einem falben 
Quart lauwarmer SJtttdj jerlaffen, fo!d)e$ au jwei ganje, 
gut berrfitjrte @ier gegoffen, jtoet Söffe! bitfe |)efe baju 
getl)an, baS ©anje in ba$ 2Ke^ gegürtet unb ein 
®ämpfe! gefefct. SBenn bieg gut gegangen ifl, fommt 
ein 33ierte!pfunb 3 u ^ cr un & etwas ruuber SlniS baju, 
bann fdf!ägt man ba$ ©anje gut ab, bis ftd) ber £eig 
Dom Äoc^töffet löft unb lägt e$ in ber ©Rüffel gut 
geljen. 

©obann wirb ein SRubelbrett leidet mit SÄel)! be* 
ftaubt, ber Steig in brei gleidje ST^cite geseilt, worau* 
brei lauge ©tränge geformt werben , ber 3°Pf barau* 
geflochten unb auf ein mit ©djmalj beftridjeneS SBIed) 
gelegt wirb. 2)arauf lägt man il>n nodjmals geljen, 
befirctdjt iljn mit ©gelb, flreut feingewiegte 9D?anbe!n 
unb etwas groben 3 u( * er barauf, unb bädft iljn brei 
Stertelftunben im föofjre. 

537. flaffeehtdjen. 

(Sine 2Kag feine« 2Re^t wirb in eine ©Rüffel ge* 
üjan, twn einem falben ©poppen lauwarmer 2KUd) 
unb gwei Söffet guter £efe ein kämpfet angemaßt, an 
tinen warmen Ort gefteflt unb gut aufgeben gelaffen, 
Hlöbamt wirb ein Siertelpfunb jeriaffene Söutter , jwet 
?otfj Steinbeeren unb ein Sotlj ©a!j, fowie ein Ijalbet 
©poppen SD?iId) baran gegeben, fo lange mit bem Äodj* 
löffei abgeflogen , bis ber Steig fein ijt SDann wirb 
ein längliches ober runbeS SBted^ gut mit ©d)mal$ aus* 
geftridjen unb ber £eig mit einem Söffe! ljineingeftrid)en. 
3jt er noc^ einmal gut gegangett, wirb er mit (Stgelb 
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befhic&en, fotoie 3»*«» 3i«nwt unb abge^ne fris« 
gewiegte Üttanbeln borauf gcftreut. Sllebann bfidtt man 
Um brei SSierteiftunben langfam im SRoljr. 

538. &\»UUü bon §efe»teig. 

Sin unb ein Ijalbe« <ßfunb feine« äJieljt tturb in 
eine ©Rüffel gegeben, öon einem ©poppen lauwarmer 
2J?ild) unb imi Söffe! guter £efe ein SDämpfel anqe* 
madjt, bas man an einem tuarmrn Ort gut aufgeben 
läßt S)ann n>irb ein fyalbeS *ßfunb ©utter flaumig 
gerührt, brei (Sier unb bret (Sibottern borau gefdjlagen, 
ferner für 1 fr. runben 3lni$, jroei Sotfj fein gefdfjmtteneä 
ßttronat, brei 2ofy 3 u * er / h m * 8ot§ ©alj barange* 
geben unb ber £eig fein abgefdjlagen. hierauf wirb 
ein 33led) mit ©djmatj facftrid^cn, gmei löugltdfye ©tollen 
aus beut £eig geformt, bicfelbeu barauf gelegt, gut gelten 
gelaffen, mit öigetb befinden unb bret SBiertelfhtuben 
langfam gebadeu. 

2lm auberu Xage fdjneibet man über bie JQuere 
gtoeimefferrücfenbicfe ©Quitten barauS, madfjt ein fefyr 
fü§e8 3u<ferroaffer, beftreidjt bamit jeben ©dritten oben 
unb unten mit einer geber ober einem feinen *ßinfet, 
tuenbet iljn in ganj fein geflogenem 3 U( ^ er / wit 3* mnit 
toermifdjt, um, legt bie ©dritten neben eiuanber auf ein 
S&Uä) unb bäf)t fie bei mäßiger £>ifce im SRoljr, 

539. Äaffee* ober Xtytixoi. 

(Siu *ßfunb feine« 2Ke$l wirb in eine ©Rüffel 
getrau, Don jroei Söffet guter £)efe unb lauwarmer 
SKild) mirb ein SDämpfel barin angemadjt, meldte« man 
au einjem Kannen £)rte gut geljen lägt. SBä^renb beut 
rüijrt man ein Ijalbe« *ßfuub Sutter fdjanmig, fdjlägt 
fünf bis fed^9 gange @ier barau, fottue jtoei Sotlj 3 u * cr ' 
ein Sotl) ©atj, mifc^t Sitte« gut uutereinanber , gießt, 
Wenn e« nöt^ig ift, nod) warme SWildj nad) (ber £eig 
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barf feflcr ate SDampfnubelteig fein), fd)lägt tljn gut ab, 
laßt iljn jugebecft geljen, befheidjt ein SMed) mit <3d)maty, 
fegt Häuflein fo groß wie 35ampfnubeln barauf, (ö§t 
fte abermals geljen, befheicfyt ftc oben mit ©gelb, ftreut 
rin wenig fein abgejogeue, gewiegte äÄanbeln barauf 
unb bätft fte fdjön Ijeübraun. 

540. &efenbre$eln. 

gin falbes ?ßfunb Wltty wirb in eine ©Rüffel 
getfjan, in ber SWttte ein Dämpf cl angemaßt , welche« 
man an einem warmen Ort gut aufgeben läßt SDamt 
lä§t inau fed>* Sotf; SSutter jerfd)Iet^en , gibt biefe an 
ba$ 2)ffmpfel, ebeufo ein gange« ®i, eine 2)otter, 
etwas lauwarme SWtldj unb etwa« ©alj unb ^ucferj 
verarbeitet btefeS gu einem ganj feinen Steig, fdjlägt il)n 
fo lange mit bem Äodjlöffet ab, bis er ftd> mm bem* 
felben löfi Sägt ifjn abermal« geljen, fdjneibet Meine 
©tücftfyeu aus bem Steig, formt SBre&elu barauS, be* 
Jheidjt ein 33led) mit ©dpnalj, legt bie Söreßeln barauf, 
berft fte mit einem Studj ju, laßt fte gut aufgeben, be* 
ffreidjt fte mit ©gelb unb grob geftoßeuem 3uder, 
unb bäcft fte fdjön gelb. 

541. ßäfetndptt. 

Stuf ein mit ©tfmatj bcflri^euc« Stedj legt matt 
einen ganj bünneu 23obeu Don gutem Hefenteig unb 
bereitet in einet ©djüffet ju einem jiemlid) großen Äudjen 
folgenbe ptte : 

SJter 8otfj Sutter riU)rt man ganj fein, fdjtögt 
vier Gibottern baran, gibt fedjö ?otf) 3ucfer, einen Setter 
gut gefodjte« ÄinbSmujj (SKr. 612) falt baran. SDann 
nimmt man eine fyalbc SDfafj guten £ofcfen, vüijrt ilm 
in einer ättafj fnltcr 2Hild>, lägt bann bie SDcild> burd) 
ein Xud) ablaufen, »regt ba« £udj gut au« unb gibt 
ben int Zuä) jurücf gebliebenen £opf«t' ebenfatt« in bie 
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©c&üffel, 2)ie 3D?itö> toirb nid&t bertoenbet, S5ann gibt 
man nod) 3^ mm * un ^ Weinbeeren baran, tterrüljrt biefe* 
gut unb Ijebt ben ©djnee Don bcn mer (SimeiS leicht 
barunter. SÄit btefer ättifdjuug toirb ber Äuc^en ftnger* 
biet beftricfyen unb fdfjön l)eügelb gebadfen* 

542* ©^rrffttdjeit. 

SD?an nimmt eine äftaß feines 2)?el}I, einen Ijalbeu 
©poppen lautoarme SNitrfj unb groei Söffe! £)efe, madjt 
ein SDämpfel unb lägt btefeS gut geljem 2>ann läßt 
man fedf)8 Sotlj ©djmalg gcrfdjleidjen , gibt e$ an ba$ 
2)ämpfel, fomie einen falben ©poppen laumarme Wild), 
gwei gange Sier unb etwa« ©alj, oerarbeitet biefeS StUe« 
gu einem £etg, fdjtägt beufelben gang fein ab unb lägt 
tljn ttueber gut aufgeben. 

Sin Sötcc^ mirb mit ©dfjmalg befinden, ber Steig 
bief auSgetoalft, auf baö 33Iedj gelegt, mit (Sigelb be* 
finden, ungeräudjerter gefalgener ©petf in Weine SBurfel 
gef Quitten, auf ben Äudjen gelegt, mit etma$ Äümmel 
beftreut unb fdjön gelb gebaden. 

543. dltmutyu. 

Sin runbeS ober langes ÄudjeuMedj tutrb mit 
©d&malg befinden, barin ein gang büuner 35oben Don 
feljr gutem Hefenteig (Sfir. 478) mit einem fingerbreiten 
SRanb gelegt SDer SRanb mit (Sigetb befinden unb 
folgenbe güße baranf gegeben : SSier £otfj »fei« tt>irb 
gebrüht, falt getoafdjen, in SWtldj roeidf) unb gu einem 
9Jiu$ bidf eingelocht, ätebann gum (Stfaften gurüdge* 
fieflt SBä^renb bem riiljrt man brei Sotl) SButtcr fdjau* 
mig, gibt brei ©bottern baran, brei Sotlj feinen 3 uc * er ' 
reibt bon einer falben Sitrone bie ©cfyale baran unb 
rüt)rt ben falten 9tei$ hinein. 3ulefct Ijebt man ben 
feften ©djnee öon brei (SierKar leidet barunter. ÜDiefe 
güde tt)trb glatt auf ben £eig aufgeftridjen, iiefelbe mit 
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einem ©gelb beftridjeit , ein wenig 3 lt ^ er darauf ge* 
ftreut unb ber Äudjen bret JBierteljiunben im 9tof)t 
gebaden. . 

544. Styrolerbrob. 

SKan nimmt ein IjalbeS *ßfuub ättefjf, fcd^ö ?ot§ 
Butter , ebenfomel 3 u ^ er / öon e " ter ^fltöen Cttroiie bie 
abgeriebene ©tfjale, etroaä runben SfaiS, bret Gier unb 
inadjt bie§ auf bem Sttubetbrett an ; boju gibt man ein 
IjatbeS *ßfunb ©emmelteig unb beratbettet Sittel fo lange, 
big b|r £eig fe^r fein ift unb SÖlafen tturft. Sßon 
bemfetben formt man , bann einen langen SBcden , legt 
tyn auf ein mit SButter beftricfjeneö SBted) unb lä§t ifjtt 
toter ©tunben geljen, beflreidjt ifyn bann mit Sigetb 
unb bädt if>n bei fef)r mäßiger £)i$e eine ©tunbe 
fdjön braun. 

■ 

545. $rcSbetter Staden. 

3Kan madjt uon einem *ßfunb 2ttefjl in ber Sttitte 
beSfelben mit brei Söffel guter |)efe unb etwa« (au* 
toarmer SWtld) ein SDänipfcI unb läßt e$ geljen. 35ann 
fdjlägt man jtoei ganje @ter unb brei Sibottem baran, 
gibt jmötf ?otlj jerlaffene 33utter, ©alj, etroaS 3 u * cr / 
ffieinbeeren , JRofinen, bier ?otfj abgefdjätte feiugemiegte 
SRahbeht unb jroei Sotlj feingefdjnitteneß Sitronat bajtu 
2)ie§ SlUeS luirb gut verarbeitet, ber £etg fein abge* 
fätagen, ju einer ©toüe geformt, ein 33ledj mit SJtttter 
beftridjen, bie^©tofle barauf gelegt, nad&bem fte eth>a$ 
gegangen ift, mit (Sigelb beftrtdjeu, 3 u( * er UMt > a &9 c * 
fdjälte geiuiegte 9)fanbeln barauf geftreut unb (augfam 
eine ©tunbe gebaden. 

546. Sctyjigcr ©tatteit. 

3mei ^funb 2Wel)l, ein unb ein IjalbeS £>uart 
3Küt$, eine Saffe gute ©ier^efe, adjt ganje ©er, je^n 
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ßotlj gerlafferi* ©utter, ein öutnt 3immt, bie abge* 
«ebene ©djale einer ©trone, etwa« ©alj, fed)S Sotlj 
geflogenen 3 u( f er > j^öff Soty Stofincn, ad^t Sotl) 3Bein* 
beeren, oier Sotlj länglid) gefdjnittene 9Kanbeht, jtoei 
Sotlj gefdjnitteneS Sitronat wirb ju einem feinen Steig 
verarbeitet, einer ober $wei SBecfcn barauS geformt nnb 
biefe brei ©tnnben geljen getaffem 

2D?an bäcft fie aisbann eine ©tunbe fdjön Ijeßbramt 
auf einem mit 33utter* betriebenen Sftedj. SBenn fte 
fertig futb, befireid^t inan fte fogtetdj mit jeriaffener SButter 
unb beftrent fie bief mit 3 U( * er un ^ 3* mm *> bamit fte 
eine fdföne Ärufte befommen. 

547. 2Bittbfttil)leitu 

3Kan läßt ein SSiertefyfunb €5d>malj nnb ebenfo* 
biet falteS SBaffer ober 9D?ild> in einer Pfanne ober 
Äafferot ftebenb werben, gibt ebenfalls ein 33iertefyfunb 
feineö SWeljI unter beftSnbigem Stühren Ijtnein unb xüijü 
fo lange, bis es gut abgetrodfaet ifi. SDann legt man 
brei bis öier (gier in lauwarmes SBaffer, fdjtägt eine« 
nadj bem anbern baran, fügt 3 wc * er un & ® a 'j na( t 
Setieben bei- ©er £eig muß fo bief Wie ©pafcen* 
teig fein, 

(Sin 93fed> wirb ganj bänn mit ©djmafj Befinden, 
t>on bem £eig werben bann unßgroße Häuflein barauf 
gefegt, biefe mit feingewiegten Sttanbeln beftrent unb bei 
mäßiger £>i|}e im dtofyx gebaefen. 

SKatt wenbe baS Sötedj nidjt eljer um, bis bie 
obern Äüdjtetn fertig ftnb, fonft f äffen fte jufammen. 

548. SBittbBetttel, ritte Mrt Äaffecfüdjicttt. 

3n eine Ijatbe 2Waß ftetenbe 2ÄtIc^ werben ad)t 
?otlj 3ucfer, ebenfomel frtfdje Sittter unb etwas ©afj 
getrau unb bauad) ein IjalbeS $fuub feines SD?ct)f unter 
immerwäfjrenbcm SRüfjren eingelöst f bis ber Steig Tjanj 
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glatt tft hierauf wirb er jum (Srfalten in eine ©djüffet 
getljan unb mit biet ©gelb unb mer gangen Stern 
üerriiljrk 

9iun werben Qitf bem 33a<fbrett fingerlange unb 
fingerbidfe 2Bürfid>en gemalt, auf einem mit 33utter be* 
ftric^enen 33Ied)e S baranS geformt, mit geflogenem 
@iroei§ überftridjen, mit Quitt beftreut ober mit einem 
6t bejogen unb im SJodofen gebacfeiu 

549. mtUvMipafcttyu. 

33uttertetg (SRr. 485) wirb mefferrüdenbief aitSge* 
toafft mit einem *ßnftetenau$fkd)er (in Srmanglnng beS* 
felben mit einem ©djoppenglaS) auSgejiodjen, ber SRanb mit 
uetrüfyrtem @i befinden, ein fingerbreiter (Streifen am 
töanbe Ijernm baraufgetegt unb fo fort gefahren, bi$ 
olle runb ausgeflogene ©Reiben belegt finb. ©te 
merben bann mit (Sigetb beftridjen unb bei guter £>i§e 
gebaefen. ©inb fie fertig , fo fanu man fie mit garce 
füllen ober wenn man fte als SDeffert gibt mit cinge* 
fotteneu grüßten. 



jtoMtaip, Aufläufe «üb anbete fuße 

Jteljlfyetfeiu 

- — — ■ 

550. ©«fie ©meldte. 

«ebarf: 2 Staffen OTity, 1% Äotyöffel 2ffe#, 3 ©er, 4 got$ 
Eutter, 2Wtty. 

3^Dei Saffen ättildj werben mit anbertfjalb Äodj* 
löffet SÄeljt abgerührt, nad) ©utbünfen gejndert, bann 
brei gibotter nad) einauber baran gerührt, julcfct ber 
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feftgefdjlagene ©djnee toon brci Stroei« leidet borunter ge* 
fjoben. SDaun mnrfjt mau ein jiemftd) gro§e8 ©tüd 
S)utter auf ber Pfanne ljeig, lägt e$ wieber etwa« ab* 
füllen, giegt bann bie 2Äaffe barauf unb bäcft fte bei 
feljr mäßiger f)ifce. 3fi eine ©eite fdjön gelb , rutfdjt 
man bie Omelette auf einen £eßer l>erau$, lägt toieber 
ein ©tücf SButter gerfd)letdjen unb uerfäljrt wie toor* 
fteljenb bcfd)rieben ift, ütbem man bie Omelette auf ber 
anbem (Seite bädt. 

551. ©melettr mit Goitfitoreit. 

»eborf: 2 85ffct SRtty, eine Obertaffe m\$, 2 <5ier, 3ncfer 
unb etngejottene ftxüfyt. 

Wlan xtyxt jmei Söffet SKeljl mit ein wenig 2»ild) 
gut ab, fdjlägt gwei gange (Sier baran, gudert e$ nad) 
Söelicbeu, bädft auf ber Pfanne eine Omelette, bie man 
mit eincjcfotteiien Himbeeren, (Srbbeeren, 3ofjanni$beeren, 
Hagebutten ober bgl. füllt, rollt fte leid)t gufammen, flrent 
oben feinen barauf unb gibt fte warm gu Stifte. 

— 9J?au lann audj gleich unter ben £etg gmei bi« 
brei 33or$borfer Slepfel, abgefdjält unb iu SBüvfcl ge* 
fd)ttitten, rühren, mit benfelbeu bie Omelette baden, leicht 
gufammeurollen, mit 3 u cfo beftreuen unb fte warm 311 
Stifte geben. 

552. Stofgejogette ©melette. 

barf: 3 ©er, 2 2oty 3ucfer, ©t^raalj ober Butter, etngefottene 
grüßte. 

©rei (Sibottern Werben mit gwei Sotlj fein gefloge- 
nem 3 utfer 9 U * toerrüljrt, ba$ Stweiä gu einem feften 
©djuee gefdjlageu unb leicht unter Sier unb 3 ll( f fr 9 C * 
Ijoben. (Sine Ometettepfanne wirb mit ©djmalg ober 
SSutter beftridjen unb eine Omelette bei fe^r mäßigem 
Sener gebadeu, mit (Singefottenem beftridjen, gufammen* 
gerollt unb mit feinem &ndtx beftreut 
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553. Omelette souflee. 

«ebatf: 3 2oÜf 3uder r 6 Bier, ©utter, eingefottene graste. * 

SDrct %oti} feingefioftener £\\dtx xm< b fed)$ @igefl> 
toerben eine SStcrtelftunbe gerüfyrt, ba$ Ätare jtt flctfcm 
©djnee geflogen unb feiert batuuter gehoben. 2luf 
ber Pfanne ma<f)t man ein ©tüd Sutter l)eig, gießt 
bie 3Jiaffe barauf unb bäcft ftc auf ber platte (ntdjt 
auf offenem fteuer) fc^on fyeflgelb, rutfdjt fte auf eine 
flocke ^Jorjeflauptatte IjerauS, beftreut ftc mit feinem 3uder, 
brennt fte mit einem glüljenben ©djaufetdjen auf, füllt 
fic mit (Etngefotteuem uub fdjfägt fte einmal jufammen, 

4 

554. Strubel tun ©meierten. 

»ebarf: % ?fb. SWeW, 3 Ouart Wild), 7 (Skr, 4 Söffet ffla^m, 
3uder, 3tnunt, Söetnbeeren, S3röjeln, «utter. 

Sftan bäcft gauj gen>ö£)ittid)e bünne *ßfannfudjen, 
toerltopft brei bis bier ganje Siet mit mer Söffet gutem 
füfeem SRaljm, gibt auf jebe* gtäbteut brei Söffet 6t, 



w 


im 


1 
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toafdjen), etroaä 33röfetn, roßt ftc leicht jufammen, be* 
fireidjt eine lange Sieht mit Söutter , legt* bie ©trübet 
ber Sfteilje nadj f)iuein, übergießt fte mit einem ©djoppen 
falter SWitd) unb bratet fte eine ^atbe ©tunbe im dlofyx. 

■ 

555. 5labelmeW))eife. 

«ebarf: V, $fb. 2tte#, 3 Ouart fflafjm, 9 (JietSguder, SBetn* 
beeren, $Ro|inen unb söutter. 

9Wan bade gauj bünne gtäbtein (Omeletten) taffc 
fte ein wenig erfatten, überftreue fte mit gauj feinem 
3uder, SBeinbeertn unb Stoftuen, rotte fte teidjt ju* 
fatnmeu, fetyueibe aus jebem Öläbleiu brei Sfjeile, be* 
flreidje eine tplje ftorm gut mit ^Butter, fefce bie (Stüde 
9anj toder auf einanber hinein, bis bie ftorm beinahe 
boll ift SDann gebe mau in eine fynlbe 3Wa§ 9ialjm 
jtoei ganje (Ster, brei ©ottern, £ndtt nad) öetieben, 
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quirle bieg gut ab unb gieße e* über bie ftläbeln, laffe 
eö nod) eine SBicrtelftunbc flehen, gebe oben einige ganj 
Heine ©tüddjen Söutter borttuf unb bade ftc langfam 
eine Ijalbe ©tuube im SRoljre. 

556. «uögqagcnc Strubel (©ienerftrubel). 

«ebarf: % 9«a& 3WeW, 12 Sotfc »utter, 5 Gier, ©al$, Sndtt, 
Seinbecren, «röfeln, 2Ra6 töafcm. 

SJfan gebe eine Ijalbe 9J?a§ feine« SWeljl auf ba« 
Sftubelbrett, ferner ein ganjeS (Si, nufegroft Söutter, etn>a$ 
©alj uub etmaS lauwarme* SEßaffer, oerarbeite bieg 
SllleS ganj fein ju einem leisten SRubetteig, beefe eine 
©djüffet barauf, unb laffe üjn eine . ©tunbe ruljen. 
S)ann breitet man ein reineä Studj auf einen großen 
Üifdj, beftäubt e$ fein mit SDJefjl, gibt ben Steig auf 
ba« £udj, greift mit ben f)äuben unter ben £eig unb 
jiefjt benfelben oorftd)ttg ganj fein au«, bamit er feine 
Söcfyer befommt. duften fd&neibct man ben bieten 9franb 
toeg unb lägt ben aufcgejogenen £eig eine SBiertelftunbe 
troefnen. 

... püe f)ie$u: 

jfrxti bis oier Sotlj S3utter rüljrt man flaumig ab, 
fdjlägt oier bis fünf (Sibotteru baran, gibt einen ©poppen 
guten fauren 9?aljm baju, £udcx nac *) Seüeben unb 
etioaS j^immt, jute^t ben ©cfyuee oou ben Siern. 

hierauf laffe man ein 33iertelpfunb SButter in einer 
^Bratpfanne ober Äafferol jcrfdjleidjen, überfhreiefte ben 
Strubel ein toeuig mit ber S3ntter, beftreidje if)tt glcidj* 
mäßig mit ber ftütte, ftreue ein wenig Steinbeeren barauf, 
foroie eine £anbooll feine Söröfelu, rolle it)u ganj leicht 
jufammen, inbem man ba$ £ucf) mit beiben Rauben in 
bie £öfje fyebt, unb gebe ilju in ben Siegel mit bei 
jerlaffeuen SButter, laffe ifjn im 9tof)re eine &iertelftunbe 
an^iefyen, madje alsbann eine (jalbe 2fta§ fügen 9tal)m 
ober SWildj mit etroaä 3 u * er fodjenb, gieße fte an 
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ben (Strubel unb bade iljn brei SSiertelftunben im Sloljr* 
Sollte fid^ bic SDlitcf} ju fe^r einbrateu, fo gießt man 
oon ber ©eüe etwas naä). @r muß eine fd)öue gelbe 
$atbe befommem 

557. $ltt$gctoalfte Strubel mit fauvem JTtaljm. 

I $ebarf: 2Kafe 3 (gier, «utter, 4 Soft 3a)mal$, 1 Duatt 
faurer SR afjm, 3u(fer, 3 inimt r Weinbeeren, 2Ka& SRatym. 

2luf baS !Jiubetbrett gibt man eine Ijatbe 3D?aß 
feines Sfteljt, jwet ganje Gier, etwas faltet Sßaffer, 
mißgroß 23utter unb etwas ©atj, verarbeitet biefeS 3U 
einem feinen, nidfjt ju feften £eig unb täßt benfetben 
eine ©tunbe jugebeeft ruljen. 9luS bent Steig fdjueibet 
man fecljs £()eite, formt Keine Saibdfjen barauS unb 
Natft eines nadf) bem anbern ganj fein aus. SDiefer 
£eig läßt fid) oft, wenn er ein wenig runb getuatTt 
iji, über bie £)aub auSjieljen, fo baß er nidjt meljr aus* 
I getoafft ju werben brautet. SBeun nun ein gläbet fein * 
getDalft unb gejogen ift, beeft man'S mit einem £ucf)c 
ju, bamit eS nid^t troefeu toirb , unb fäfjrt bannt fort, 
bis man bie fedjS glaben fertig Ijat- 3n einer tiefen 
Bratpfanne läßt man ungefähr öier Sotl) ©cfjmatj jer* 
fdjfeidjen, beftreiefit jebeu Qtfaben mit ©djmatj, bann 
mit brei bis toier Söffet gutem faurem SRafjm, ftreut 
3ucfer, gvMtt, unb etwas Seinbeeren nad) Söelieben 
batauf, roßt fie teidtjt jufammen, legt bie ©trübet in 
bie Bratpfanne, übergießt fte mit einer Ijatbeu SJiaß 
fodjenbem 9taljm, worin aud) £üdtx ift unb bäcft fte 
eine ©tunbe tangfam im 9iofjr. ©oltte bic Sftitdj ju 
fdjnett einloten, fo fann mau nodj ein wenig nachgießen» 

558. Wwtvoüntttv »r^ttbbittg. 

33eba*f: SDWdjbrob um 4 fr., Vi 9flaß mild), 8 eotfc «utter, 
8 ©ter, 3uder, Weinbeeren, ftoftnen unb % Zitrone. 

Um öier Äreujer SWitd^brob wirb abgefd^ätt unb 
in falte SKitd) eingeweiht , ift eS wetd) , wirb eS feft 

ftodjbucf). 13 
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auSgebrütft, in einem Siegel ba$ 53rob mit t>ier 8otl) 
SQutter anf bem geuer gut abgetroefnet , inbem mon 
fo lange rüljrt, bi$ bie Stoffe biet ift unb ftd) Dom 
Siegel ablöft. SDann gibt man ba« Sörob in eine 
©djüffel unb lä§t e$ erfalten, fdjneibet alsbamt nodj 
einmal toter Sotl) SButter baran, rüljrt e8 fdjaumig, 
fdjlägt ati)t bie neun gange ©er langfam eines nadj 
bem anbeut baran, mlä)t man ebenfalls gut t>errül)rt, 
fügt 3 uc * er > SEBeinbeeren unb Stoftnen nadj ©utbünfen, 
nebft etroaS geriebene Ettroneufdjale Ijinju. SBeftreidjt 
eine ÜDunftfotm mit 23ntter, gibt ben Seig Ijineiu unb 
ftebet ifju eine ©titubc im ÜDunft. 

559. Wwttoüntttv »rob^iitbbing mit tyoMatt. 

Sebarf: 2mi$brob um 4 fr. , 3Ha§ 2Riu$, 8 Sotfc SButter, 
2 £äfel<$en (S&ocoiabe, 8 (gier uub guefer. 

9Wan fdjäle um toier $reuger SJJildjbrob ab, toeidje 
• e$ eine Ijalbe ©tunbe in falte Mild) ein, brüefe e$ aisbann 
feft au«, troefne c$ in t)ier Sotlj 93utter ab, gebe e$ in 
eine ©Rüffel unb laffe e8 erfalten. Samt rüljre mau 
nochmals öier Sotlj Söutter baran. £mi Stäfeldjeu 
(Sljofolabe lägt man an einem toarmen Ort mit ein 
tnentg SEBaffer toarm fterben, rüljrt e$ ju einem bitfen 
SBret unb bann unter ba$ 33rob. hierauf fcfylägt man 
adjt bi« neun gange (Sier baran, tDeldje man gut ber* 
rüljrt, fügt 3 U( * er m ty belieben l)ingu, beftretdjt eine 
©unftform mit Söutter, füllt bie 9Jiaffe ijinein unb 
ftebet ben Tübbing eine ©tunbe im SDunji. SDaju gibt 
mau Sljofotabefauce (9?r. 239). 

560. ßljofolafaejmbfaing. 

«eborf: ■/« ?|b. «anUfcd&ofolabe, 2 Waffen Wild), % <Pfb. 
»utter, % $fb. 3uder, 10 (Her. 

(Sin »iertefyfunb feine SBaniUe-etjofolabe 
jtoei Staffen SDiildj ju einem biefen Sörei gefodjt, bann 
gum erfalten geftellt. SUebamt mirb ein SStertelpfunb 
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Satter mit ebenfo mel frinem Quitt flaumig gerührt, 
hierauf jeljn (Sibottern, eine nadj ber anbern baran gc* 
fragen unb bann nebft ber (Sljofolabe gut toerrüfjrt, 
julefct ber feftgefdjlagene ©dfjnee t>on ben $e!)u (Stern 
leitet baruntcr gehoben. Sine ©unftform befireidjt man 
inbeffen mit SButter unb ftebet ben *ßubbtng eine ©tunbe 
im 3)unjl. 35aju gibt man eine Sljofolabefauce (Sftr. 239), 

561. Wbgetrotfneter Srobjiit&bbig mit Wttftl 

»ebarf: BlteS 2mi$brob für 6 fr., Vi 9fla& 2mid&, 12 2otf> 
SButter, 6 Eepfet, 10 Geier, Seinbeeren unb 3uder. 

gür fed)$ $reujer altgcbadeneS SÄildjbrob tturb 
abgefdjätt, in jtuei Steile jerfdjnitten, in fülle STCtld) 
eine ©tunbe eingett>etdjt, fobatb e$ ttjeid^ ift, fejl au$* 
gebrüeft. 2)ann gibt man in einen Stieget fedjS Sotlj 
Sutter, troefuet ba$ 23rob barin auf bem geuer ganj fein, 
gibt e$ bann in eine ©djüffcl unb lägt e$ auslüften. 
Sßäljreub bem brät man fedjs ganj füge gute Stepfct 
im Sloljr, nimmt ba$ 9J?arf ^iebon unb treibt e$ burdj 
ein £>aarfteb. SBemt ba$ S3rob erfaltet ift, fdjnetbet 
man fed^ö Sotfj Sutter barau unb rüljrt e$ gut ab. 
2)a8 feine SJiarf ber Steffel gibt man unter beftänbigem 
Stühren ebenfalls baran nebjt je^n ganjen (Sicrn, einer 
^anböotl flehten Seinbeeren unb 3 U ^ er ^ e $ f ü S 
genug ift. (Sine %oxm toirb mit Söutter auSgeftridjen, 
bie ÜÄaffe Ijineingefüflt unb im Sftoljr brei SSiertelftunben 
bei mäßiger £)ifce gebaefen, 

562. tfrefegtmfabtng. 

»ebarf: 18 «eine Ärebfe, V 4 öfb. ©utter, für 4 fr, 3Kil#rob, 
2Kaß Sfötldj, 7 (Sier unb 3 u <* e ^ — 3 U * ©auce: 
1 Löffel 2TCebl, % Wa\)m, 6 <£ier, ßueter. 

2Id)tjef)n ©tütf ©uppenfrebfe werben in ©alj* 
tüaffer gefönt, ausgenommen, gereinigt unb bie ÄrebS* 
fdjroeife bei ©eite getegt. 2)ie Ärebfe mit ©djalen 
unb ©djeeren^ »erben aisbann mit einem SSiertelpfunb 

13* 
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Söutter im Sttörfer geftoßen, banu in einem Siegel toenig 
abgcbünflct, mit SEBaffer aufgefüllt unb gut gelodjh 2)ie 
'33utter faßt man mit einem Söffet herunter unb läßt 
fie burd(j ein ©ieb in lalteS Söaffer laufen, bamit fte 
fogletd^ feft beftelji Um mer Äreujer äJtildjbrob wirb 
abgefdfjält, in falte 9>iildf) eingetoeidjt, nad) einer falben 
©tunbe feft auSgebrücft, mit einem ©tüddjen $rebfc 
butter abgetrodnet unb in einer ©df)üffel erfalten gclaffcn. 
Sann gibt man bie übrige ÄrebSbutter baju (lägt aber 
ettoaS jur ©auce jurüd) rüljrt bie 33utter unb ba$ 
23rob redjt flaumig, fdfjtägt fiebeu bis adfjt (Sier baran, 
treidle man ebenfalls gut öerrüljrt unb gibt 3«cfcr nad) 
^Belieben Ijtuju. Sine SDunftform tütrb fobann gut mit 
iöutter ausgetrieben, bie 3D?affe eingefüllt unb eine ©tunbe 
im SHtnfte gefotten. ftotgenbe ©auce tütrb baju gegeben: 
@in Söffe! 5D?eI)I ttnrb in einem *ßfännd)en ober 
^affcrol mit 'f alter Sttilcij gtatt gerührt, eine Ijalbe 
Sftaß 9tal)m baran gegeben, unb bie nodf) übrige $reb$« 
butter bamit fodfjen gelaffen; in einem Stopfe toerben 
fcdfjs ©bottern mit feinem Qudtx gut abgerührt unb bie 
fodjcnbe SKtfdfj unter beftanbigem Stühren baran ge* 
goffen; banu läßt man e$ nodfj auf beut $euer unter 
beftanbigem SKüljren anjteljeu, bis eS anfängt bicE ju 
werben; eS barf aber nicfyt fodfjen, ba eS fonft 395fr 
djen gibt 

SDen *ßubbing ftürjt man auf eine platte, gießt 
bie ©auce baran unb garnirt iljn mit ben ÄrcbS* 
fdjtoeifdfjen* - i 

563. ÄrefäjmbbtnB auf anbere «rt. > 

Sebarf: TOlc^brob für 4 fr., % 2Kaß 2RiU$, 3 2ot& SButter, 
V 4 $fb. ÄvebSbutter, 12 <£ier, 4 Sotfj füge 2Kanbein, 
19 2ot& 3ucfer, Zitrone. 

2JZau iüetd^e um tuet Äreujer abgefd(jäfte$ Wlüfy 
brob eine Ijatbe ©tunbe in falte SRildfj ein, trodne es 
mit bret Sotlj iöutter in einem Siegel ober Äafferol 
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gut ab unb laffc e$ erfalten. SBiertelpfunb ÄrebS* 
buttcr (ftelje Stn^ong) wirb fdjamnig gerührt, jwölf @U 
gelb barem gegeben , ebenfalls ba$ erfaltete SBrob, Dier 
htl) feingewiegte , abgefeilte, füßc SRanbefat, jwölf 
?otlj feinen 3urfer uu ^ etwas fein gewiegte ßitronenfdjale. 
J)ie§ 2llle$ wirb gut mitfammen berrüljrt, ber ©djnee 
öon ben jwölf (Siern julefct leidet barunter gehoben- 
2>iefe 9J?affe in eine mit Söutter auSgeftridjene SDunft* 
form gefüllt unb eine ©tunbe im S)uuft gefotten. 2)a* 
ju gibt man ©auce toon SJaniße (Sttr. 235) ober öon 
Sitronen (SKr. 237). 

564. (fnglifrfjcr ^ubbing. 

I Scbarf: '/< ¥fb. «utter, 8 (Jier, 2mi#rob für 4 fr., 10 2Kan* 
beln f 2 2otf) Sitronat, Seinbeeren, föoftnen unb 3ucfer. 

i 

(Sin SBiertelpfunb SSutter wirb flaumig gerührt, 
ad)t @ier eines nad) bem anberu baran gegeben, bann 
für brei Äreujer 9D?ildjbrob abgefcfyält, baöfelbe in falte 
SJJildj eine SBiertelftunbe eingeweiht, feft auägebrücft, 
an bie S3utter gerührt, fowie bie geriebeneu S3röfeln öon 
einem ^reujer 9Jftldjbrob, jeljn ©tuet fein gewiegte 
SKanbetn, jwei Sotfj fein gefdjnitteneö Sitronat, ein 
Wenig abgeriebene Eitroneufdjale, SBeinbeereu unb Stofineu 
nadj ©utbünfen, 3 u( * er bti e$ füg genug ift. (Sine 
2)unftform wirb fobanu mit Söutter auSgeftridjen , bie 
SJiaffe eingefüllt unb brei ißiertelftunben im S)unft ge- 
fotten. SDfan gibt SBeinfauce ((Sfjaubeau, SKr. 241) baju. 

565. Scmmctyubbing. 

©cbarf: 3Kil$brob für 3 fr., 1 Cudrt Wüd), '/< <Pfb. «uttcr, 
7 @ter, 6 2ot\) 3ucfer, % Zitrone, 4 ?otf> Steinbeeren, 
4 £otf> 2Ranbcln, 2 üöffel SRnra. 

2)ret geflrige SDttldjbrobe werben abgefdjält ober 
abgerieben, in falte 2)?ildf> eingeweiht, bis fic ganj 
tt>eic^ fmb, bann feft auSbrücft. 9iun rüljrt man ein 
^iertefyfunb S3utter flaumig, rüljrt ftebeu (Sibottern 
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baran, fowie ba$ auSgebrücfte Srob, fed^$ Sotlj feinen 
3iufer, toon einer falben Sitrone bie (Schale, toter 8otIj 
Keine Sßeinbeeren , uier Sotf) abgefdjälte fein geflogene 
SKanbeln; Sttte« eine 95iertelftunbe gerührt, bis bie 
9Äaffe leidet unb flaumig tft, julefct jtoei @§töffel 9ium 
unb ber fefi gefd^tagene ©djnee üon fteben (Siern leidet 
barunter gehoben. SDtefe SD^affe tt)irb in eine gut mit 
Sutter beflrid^ene SDunftform gefüllt unb eine ©tunbe 
gef ottem 

SDaju gibt man Hagebutten** (9^r. 243), ober SBein* 
fauce (SRr. 241). 

566. 9RanbefyrabMttg. 

öebarf: 10 2otff Sflanbeta, 8 Sot^ 3ucfer, 9 ©ter, */ t (Sttrone, 
eine £anbüofl Söröfeln unb geflogener ftfmmb 

3^n ?otl) abgezogene füge (worunter cinjelne 
bittere fein büvfeu) SRanbefa werben mit einem ganjen 
@i im SDiörfer fein gcfto§en, atSbanu mit ad)t Sotlj 
fein geftoftenem 3u(fer, aäjt Sibottern unb mit ber ab* 
geriebenen Schate einer falben Eitrone eine Ijalbe ©tunbe 
gerührt; bann eine £>anbboH fein geriebene S3röfeln 
baran gegeben, foroie ein wenig $immt &uUijt wirb 
ber feftgefdfjlagene ©dfjuee t>on ben adfjt @iern leidet 
barunter gehoben. SJiau beftreidje eine Qform gut mit 
ffiutter, brösle fte aus, fuße bie 9Kaffe hinein unb 
bade fte bret SSierteljlunben im Sioljr bei mäßiger £)i|je. 

ipieju eignet ftd) am beften $irfdf)enfauce (Sir. 244). 

567. ©^toarjDrob^ubbing. 

©ebarf: % $fb. 3ucfer, 10 @ier, Gitrone, 1 ?otft Zitronat, 
1 2otf} ^omeranaenfcfyale, 3^ min ^ 9ßelfengett)ür$, 8 tfotfj 
2ftanbetn, 10 Soty ©cfyrorabrobbröfeln , 1 Söffet «rat. 

3J?an rüljre ein IjalbeS *ßfunb fein geflogenen 
3nder unb geljn ©bottern brei Sßiertetftunben, gebe bie 
abgeriebene ©cfjale einer Sitrone, ein Sotf) femgefcfynittencS 
(Sttronat, ein Cotfj feine gefc^nittene *ßomeran$enfdjafc, 
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etwas 3immt unb Sftelfengewürj, ad^t Sotlj uugefd^älte, 
fein geflogene ober gewiegte s JJ?anbeIn, jeljn Sotlj ge* 
börrte unb fein geflogene ©djwarjbrobbröfetn , Weldje 
mit einem Söffet guten Slraf angefeuchtet werben mfiffeit, 
baran unb berrüljre Slfleö gut Sacfe tiefe SÄaffe lang* 
fam ttt einer mit 23utter auSgeflridjenen unb auäge* 
bröfetten Tortenform eine ©tunbe. 

33eüor ber *ßubbing ju £ifd) gegeben wirb, Be* 
feuchtet man iljn mit warmen, weiften ober rotten SBein. 
2U$ ©auce baju lägt man SBein mit Diel 3 U( * cr ' e ' ner 
Reinen 3immtrinbe unb etwa« Sitronenfd^ate lodern 

568. ©^toarjfcrübjmbbing auf anbete 9lrt. 

«ebarf: 4 ?o$ STCaubeut, 4 2otf> ©tyrorgbrobbröfefo, 2 Söffet 
Wxat, % $fb. 3uder r 9 (Ster, geftoßener 3immt f 9?el* 
fengeroürj, Vi Zitrone, 1% ttitronat, l 1 /, ?otfr 
$omeran$en|d;ale. 

SSter Sotfj SD?anbeIn mit ber ©d)a(e Werben juerfl 
ein wenig gewiegt, bann ganj fein im Dörfer gefto§en r 
trier Sot£) ©cfjwarjbrobbröfcln mit $Wei Söffe! SHraf 
angefeuchtet f bie§ 2Iüe8 mit einem SBiertefyfunb 3 uc * ei V 
fteben (Sibottern unb gwei ganjen Siern eine Ijatbe 
©tunbe gerührt, jule^t fommt ein wenig 3t mmt > Kette«* 
flewürj, eine fjatbe (Sitronenfdjale, je anbertfjalb Sotl), 
fein gefdjnitteneS Sitrouat unb ^omcranjenfd^ale barunter. 
Sine mit S3utter auSgeflridjene gorm wirb auSgebröfelt, 
bie Sflaffe Ijtneingcfüllt unb brei SSiertelflunben im 9?oljr 
gebaden. 

5Daju gibt man eine ©auce oon rotljem 2öetn r 
meiere man mit einigen helfen unb einem 3intmtrinbd)eu 
fodjt. 3fl ber ^ßubbing fertig, flürjt man iljn auf eine 
nmbe platte, gießt etwa« bon bem Reißen Söeiu oben 
batauf, bamit er gut feudjt wirb, läßt tfjn an einem 
toarmen Ort flehen unb gibt iljn mit ber übrigen ©auce 
ju Stifte. 

« 
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569. ©djmarjtitDb^ttbbing auf Mttt «irt. 

Söebarf: 10 £otf> <3$mar$brobbröfeln, »/, ®la3 ©ein, 10 (Eier, 
12 2ot& 3ucfcr, 1 8otl> Cüttonat, 1 Soft $ometan$en* 
Male, »/, Zitrone, 3tmmt, fteifengeroüra, % Safel 
Gtjocolabe. 

■i 

3ef)n (Sßföffel gebörrtcS fein geflogenes ©dfjtuarj* 
brob wirb mit einem falben ©Ia$ SBein angefeuchtet 
SDann mit fünf ganjen Stern nnb fünf Sibottern, jwolf 
Sotlj fein geftojjenem Qudtx eine Ijalbe ©tunbe gerührt 
unb baö angefeuchtete 23rob, je ein 8otl) fein gefdjnitteneS 
Sitronat unb *ßomeranjenfd)ate, bie ©djate einer falben 
Sitrone, etwa« geftoßener 3^ mm ^ Sftelfengewürj, ein H>enig 
fein geriebene (Sfjofolabe nodfj eine ©iertetftunbe mitgerüfjrt. 
3ulefct ber fefte ©dfjnee bon fünf öiweiS leidet barunter 
gehoben. Sine 2)unftform Wirb gut mit Stattet au«* 
geftrieijeu, mit ©d^warjbrobbröfcln auSgeftreut, bie SKaffe 
Ijineingefüflt, mit einem paffenben 2)ecfel gut nerfc^toffen 
nnb in ein tiefe« ftaffevol gefteflt, WeldjeS ein ginger* 
glieb Ijocf) mit fodjenbem SEBaffer angefüllt fein muß unb 
audj mit einem SDedet jugebeeft wirb, eine ©tunbe fieben 
gelaffen* ©ottte ba$ SEBaffer einloten, gießt man etwa« 
(ftebenbeö) uad). 

®er *ßubbing tüirb bann be^utfam auf eine runbe 
platte geftürgt, mit abgezogenen fängfid) gefdjnitteneu 
Sftanbeln befteeft, toei§er SBein mit 3 uc ^ er fy^ß gemalt 
nnb bamit überg offen, ber übrige SBein in einer ©au* 
eiere e$tra bajugegeben, 

570. SRejfyitbbhig. 

«ebarf: % <ßfb. 2Re«, 7 4 <Pfb. »utter, */, 2Kaß SRa&m, 8 Gier, 
3ucfer, V« (Zitrone. 

Sin Siertefyfunb 2Rel>I unb ein «tertelpfunb Sutter 
wirb auf bem SKubelbrett ju einem 33aüen gemalt. 
SDann laßt man eine Ijalbe 5D?a§ 9tal)m fieben, legt 
ben SEeig hinein unb lägt iljn, wäfjrenb man fleißig 
rüJjrt, lochen, btä bie SD^affe fein wie ein SWtt« ift. 
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2>ann gibt uian'S jum (Srf alten in eine ©djüffet, 
rüljrt afäbann adfjt ©bottern, eine nadf) ber anbern baran, 
gibt Qndtx m ty Söelteben baran unb bie abgeriebene 
@d)ale öon einer falben Sitrone, Ijebt jutefct ben ©djnee 
Don aä)t (SitteiS leidet barunter. (Sine 2)unftform ftreidjt 
man mit Sutter ans, füllt bie SWaffe hinein unb ftebet 
fte eine ©tunbe im ÜDunft SKan fann berfdEjiebene ©auceu 
baju geben al$: 2lprifofen=, Hagebutten*, 2öein*@auce. 

571. 2Rafarotttyttbbittg. 

Sebarf: l / 4 <ßfb. SButter, r>@ier, 6 große s Jttafaromj>i%$en, mi%, 
3ucter, 2 £anbüoH Sröfeht, SBeinbeeren, 9toftnen. 

2J?an rüljrt ein SSiertelpfunb Sutter fdjaumig unb 
fdjlägt fedjS (Sibottern baran. Sßeidjt bann fed)8 große 
SKafaronipläfcdjen in falte Sftilrf) ein, brüeft biefelben 
nadj einer SSiertelftuube feft au8 unb rütjrt fte an bie 
33utter, gibt ein toentg 3ucfer, fotvit S^ei |)anbt>oU 
SBröfeln, SBeinbeeren unb SRofinen baju unb l>ebt jule^t 
ben ©djnee bon fedfjS (SiroeiS leidet barunter. Siue 
2)unflform hrirb aisbann mit SButter auSgeftrtdjen unb 
bie SEWaffe eine ©tunbe im SDuuft gefotten. 2)aju gibt 
man SBetnfauce (9ir. 241). 

572. Sdjtoeijer Sßufabtng im Xituft gefotten. 

«ebarf: 1 ^aß iRaf>m, 1 Gitrone, 2 Söffcl ßfftg, x { 4 ¥fb. «utter, 
8 @icr, 4 £ot& Banteln. 

(Sine SÄaß 9taf)m läßt mau fodjeub toerbeu, brüeft 
ben ©aft einer Zitrone fyiueiu unb gibt jwei Söffet 
ßfftg baran, lägt iljn fo lauge fodjen, bis er ganj ge* 
rönnen tft, gießt tl)u bann auf ein £ud) unb preßt ifjn 
gut aus. 3ubeffen riUjrt man ein SSiertelpfunb Sutter 
flaumig, fdjlägt adjt (Sibottern baran, gibt Qudtx nadfj 
belieben baju, reibt bie ©djale einer falben Sitroue 
hinein unb mifdjt wer Sotl) abgejogene feingettnegte 
2ftanbeln barunter, fott>ic ben feft auSgebrücften geron* 
neneu 9taf)m. 3 u * e $ t Ijebt man ben ftcifgefdjlagenen 
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©djuee bon adjt @üt>ei$ leidet barunter* Sine sßubbing«* 
form ttnrb mit Söutter auSgeftridjen, bcr *ßubbing eine 
©tunbe im SDunft gefotten, atsbann auf eine Statte 
geftürjt. — 2)aju gibt man ©jaubeaufauce (9?r. 241). 

573, »igqttityub&ittg. ! 

«cbarf: »/« ?fb. 3ucfer, $amüt für 12 fr., 8 (Sier, 4 8ot5 Wlan* \ 
beln, 4 Sotfj altes «iSquit, 6 £oti) Butter. 

(§3 nnrb ein SSiertelpfunb feiner £ndtx mit jtoölf 
Äreujer SSaiuffe geflogen, geftebt, mit adfjt Sibottern eine 
fjalbe ©tuube gerührt S)ann fommen Dier Sotl) ab* 
gezogene, fein geflogene Sßanbetn, Dier Sotlj altes ge* 
ftogeneS üBiäquit, fedjä ?otlj jeriaffene 23utter barunter, 
bieg Slßeö ttrirb gut Derrüljrt unb julefct ber fteife ©djnee 
Don ben fedjö @itt»eiö leidet baruuter gehoben* Sine 
2)unftform tüirb mit Sutter befinden, unb ber ^ßubbing 
eine ©tunbe im SDunft gefotten. 3)iefen, fotoie aße in 
ÜDunft gefotteue *ßubbinge, fann man ftürjen. — 3)aju 
gibt man SBeinfauce (SRr. 241). 

574. ©otterfoeife. 

Sebarf: 5 Sotfj Wlt% 5 ?otf> 3u<fer, 8 @ier, 1 ©poppen 9Ktl$, 
'/« ?fb. »uttcr. 

SD?au nimmt fünf Sotlj feines SKeljl, fünf £otf> 
geflogenen 3ucfer, Derrüljrt biefeä gut in einer ©djüffel 
mit jtt>et ßibottem unb einem ©dfjoppen SWitcfj , fodjt 
biefe SDfaffc in einem ^Sfänndjen ober Äafferol unter 
beftänbigem Stühren 31t SftuS. Sitebann ttnrb fte jum 
Srfatten in eine ©d)üffef gegeben, hierauf nnrb ein 
33iertefyfunb S3utter flaumig gerüljrt, fed)8 Sibotteru 
baju gegeben, jebod) fo, bag mit jeber Sibotter ein 
(Sgföffel Doß Don bem erlalteten 9)?u$ Derrüljrt tnirb. 
3ule^t toirb Don fecfjS ©toeiS ein fefter ©djuee gefdfjtagen 
unb Ieid)t baruuter gehoben. 

Sine SDunftform nnrb mit 93utter befinden unb 
bie SKaffe eine ©tunbe im SDunft gefotten. — 2)aju 
gibt mau (S§aubeau (9?r. 241). 
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575. llngarifdier ^ubbing. 

«ebarf: 4 8ot$ Sutter, 4 Üotfc 3u<fer, 4 Sotf> 2KeGl r 1 Duart 
mid), 6 (Sier, (Sitroue. 

SSier Sotf) Söutter, mer Sotlj'fein geftoßener 3utfer, 
biet Sotlj 3D?e^t derben auf bem Sftubelbrett gu einem 
Saßen geformt. SDonn lä§t man ein Quart Wild) 
ftebenb tt>erbcn, gibt ben Saßen hinein unb fodjt iljn 
unter beftäubigem Stühren gu einem biefen 9Wu$; btefeö 
gibt man in eine ©d)üffel unb lägt e$ erfalten. hierauf 
rüljrt man fedjs Sibottern, eine nad) ber anbern baran, 
gibt bie abgeriebene ©djale einer Ijalben Sitrone bagu, 
unb Ijebt gittert ben ©cfjnee üon fec^ö SiroeiS barunter. 

(Sine ©unftform toirb mit 58utter beftridjen, au$* 
ge&röfelt, bie SDfaffe fyincingefüflt, gut gefrf)Ioffen unb 
eine (Stunbe gefotten. — ÜDagu gibt man Hagebutten* 
faucc (9tr. 243). 

576. $ntttöe*ttbbh!8. 

«ebarf : »/« W>. Stüter, ein ©tfid «amOe, '/« ?fb. SWaiibeln, 
9 ©ier, 2 $>anbDOÜ «tSquit, 2 Sott) ©uttcr. 

@tn SSiertelpfunb &n&zt toirb mit einem (Bind 
SSaniße fein geftogen f bann geftebt, mit einem 23iertet* 
pfunb abgegogenen, fein geftoßenen SRattbefn unb neun 
Sigelb eine ^albe ©tunbe gerührt, groei £)aubooß fein 
geriebenes 33i$qutt unb gtoei fotf) gerlaffene 23utter 
baran gerührt, ber <Sd)itce bon fec^ö SiweiS leiebt barunter 
gehoben. Sine 2)nuftform roirb gut mit Söuttcr ax\$* 
geftridjen, bie 3D?affe Ijiueingefüllt, gut gefd)toffeu unb 
brei Sierteffhuibcn gefotten. 

©aju gibt man $auiße* (SRr* 235) ober SBeinfauce 
(Kr. 241). 

577. SRctgimiS. 

«eb atf : 1 9D?ag m\)m, »/< <ßfb. 8ieiS, 2 Sott* ©utter, 3udter, 3immt. 

3n eine üflaß fodjenben 9ia!jm hrirb ein 33iertel* 
pfunb 9lei$, toeldjer oorljer auSgcfudjt, gebriUjt unb 
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gehmfdfjen tft, unter beftänbigem SRüljren eingelöst. 
(Sollte ber 9lei$ nadf) längerem $odEjen ju btdf unb bte 
Börner nodfj ntd)t roeid^ fein, fo giegt mau Ijeiße Wild) 
waä), bis fte ganj totxä) ftnb, gibt aisbann ein ©tüdf* 
df)en S3utter (gtoei Sotlj) baran. SEßiß man, bafj ftd) 
am 23oben eine Trufte bilbct, toeldje man beim Sin* 
ridjten mit einem ©djäufeldOen au$ bem Stieget nehmen 
unb oben auf ba$ SDiuS legen fann, fp rüljrt man ben 
9lei$ julefct nidjt meljr um» SJor bem Slnrid^ten hrirb 
ba8 SfluS mit 3 urfer uut > 3ünmt beftreut 

578. SRei^nbbing. 

SBcbarf: 1 2Ka& Mity, % $fb, 12 Sotf> ©utter, 8 (Sier, 

3u(fer, Zitrone. 

3n eine 3D?ag fodfjenbe Wild) toirb ein S3iertel* 
pfunb gebrühter unb rein getoafdfjener 9tet$ mit bier 
Sotlj iButter tütxd) gefodfjh 2)en 9tei$ läßt man er* 
falten , gibt ifju in eine ©Düffel, fcfynetbet adjt Sott) 
Söutter hinein unb rüljrt bieg , bis e8 leicht unb fdfjau* 
mig ift, bann fdjlägt man ftebeu bis ad)t Sibottern, 
eine uadj ber anbem baran, gibt Qxxdn ^Belieben 
baran, reibt etnmS Sttronenfdjafe Ijineiu unb Ijebt jute^t 
ben ©djnee Don ben Siern leidjt barunter. 

Sine gorm beftreidjt man mit SButter, füttt bie 
SJiaffe Ijtnein unb bäcft fte eine ©tunbe im dtoty, ober 
ftebet fte eine ©tunbe im Ü)unft — SDian gibt SSanifle*, 
£)imbeer*, ober £)agebuttenfauce baju* 

579. Weigjiub&ittg auf anbete 9lrt. 

«eborf: 1 2Kaß 3mid&, '/< <pfb. SleiS, 4t Zotf) «utter, '/« $fb. 
Qudtx, % Zitrone, 7 ©ier. 

@S toirb ebenfalls in einer 3Jfa§ Wild) ein SSiertel* 
pfunb 9ieiS roeidj gefönt unb jtt)ar audfj mit bier Sotl) 
Öutter. 3n eine @d)üffet gibt man ein SBiertefyfuub 
fein geflogenen £xidtx, etroaS abgeriebene £ttronenfd)ale, 
ftebeu Stbottern, rüljrt bie$ bis e$ bief unb flaumig 
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ift, gibt ben erlalteteu 9iei$ Ijtneiu unb berrüljrt 2Xttcö 
redfjt gut fc^ISgt man ©cfjnee fcon beu fieben 

Sitoeiö unb I|ebt ifju leidet barunter, Sine fjonn ftretd^t 
man mit SButter aus unb baeft ben <ßubbing eine ©tunbe 
Bei mäßiger £)ifce, ober fiebet tl)n eine ©tunbe im SDunjl. 
3n teuerem gaße fann man, wenn bie gorm mit 
Butter gut auSgeflridjen ift, biefetbe mit fleinen Sein* 
beeren unb SRoftnen auflegen, woburdf) er, Wenn er ge* 
ftürjt ift, ein fd)öne$ 2lnfef)en befommt 

580. fteiSaitflaitf mit »etfel. 

Scbarf: 1 2tta§ mi%, l / 4 $fb. Sieis, 4 MI) »littet, % Wu 
3ucfer, V, Zitrone, 7 (gier, 4—6 Steffel f etngejottene 
Himbeeren. 

man bereitet biefelbe äÄaffe tote bei Str. 578, 
beftreidjt eine gorm mit 23utter, fdjält mittelgroße gute 
Slepfel, fdfjneibet biefetben in ber SÄitte auSeinanber, 
belegt ben 33 oben ber ftoxm bannt, füflt bie Slepfet an 
ber ©teöe be$ öorljer Ijerau$gefcf)nittcnen $ernt;aufe$ 
mit eingefotteneu Himbeeren, gibt ben jubereiteten 9iei$ 
barauf unb bäcft Uju eine ©tunbe bei mäßiger £)i(je in 
einer ^orjettauform, bie man mit ju £ifd)e gibt, ba 
man biefen Stuflauf nid)t fiürjen fann. 

581. Weigjmb&ing mit Mejifcl auf anbete s )lrt. 

SBebarf: 6—8 3CcpfcI r 1 2Ka& m\\$, »/< <Pfö. Ret*, 4 8oft «uttcr, 
% (Sttrone, 7 Öfter. 

SDie Stepfei werben abgcfdf)äft, Ijalbirt, mit etwas 
Baffer unb Quätx toe«$ gebünftet, worauf man fte er* 
falten lägt. SDie Sftaffe wirb ebenfo berettet, wie 
(SRr. 578) befd&rieben, bann wirb eine gorm mit S3utter 
auägeftricljcu, bann eine Sage 9iei6, hierauf bie Slepfet, 
bann wieber 9iei$ Ijiueiugegeben , fo baß bie Slepfel in 
ber SRitte ftnb, @r wirb brei SBiertelftunben langfam 
gebadeu* 
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582. »cigattffonf mit Styrifdfen. . 

©ebarf : % <Pfb. fflet«, 1 2Ka& SRabm, % $fb. «utter, (Sitronc, 
8 GHcr, etngefottene ober frijd)e Slprtfofen. 

Sin *9SierteIpfunb 9?et$ tüirb tu einer 2fla§ Sftaljm 
unb üier Sotlj Söutter meid) unb bttf gefodjt SDann 
ftellt man ifyn jum Srfalten, hierauf gibt man nod) 
wer Sotf) Söntter uadj, fo ba§ e8 ein 33iertetyfnnb au$- 
madjt, xütjxt iljn rcd)t fdjanmig, reibt bie ^)älfte einer 
Sttrone Ijinein, gibt £wSex nnc ^ ^Belieben baran, riiljrt 
ad)t Sibottern baran. 3 u * e &* fy e &* man ^ en fteifeu 
©djnee öou adjt (Sttoci^ teidjt barunter. Sine *ßor$eöan* 
ober Sluflaufform toirb gut mit SJutter au$geftrid)en, 
auf ben S3oben berfelben eine Sage diciQ gegeben, bann 
eine ?age eingefotteneS Slprifofenmarf unb fo fortge* 
fahren, bis bie gorm faft gan^ üoll ifi; ber 9tei$ mu§ 
ben ©djtufe bitbeu. ©iefer Sluflauf mirb brei 33iertet* 
ftunben bei mäßiger ^)iße im föofyx gebaefen. Oben 
beftreut man i^n mit 3 uc * cr unb gibt ifjn in ber gorm 
ju 2ifäe. 

3m ©ommer fann mau fyie^u reife SIprifofen toer* 
toeuben, toetdje mau oont ©teilt befreit, ljalbirt mit 
3uder ein menig bünftet unb ebenfo bamit üerfäljrt, 
als ob e$ eingefottene 2lprifofeu mären. 

■ 

583. 9le|>felif>arlött. 

«ebarf: 10-12 Slepfel, ungefähr '/« $fb. 3*to, beiläufig 
% ?fb. «utter, 4 fr. TOl^brob. 

3J?an fd)äle faftige 2lepfel, fdmetbe fte in bfinne 
©Reiben, gebe fte in einen Sieget, beftreue ftc bief mit 
feinem 3 n( * cr uu ^ * a ff c f lc tangfam büufteu. ©tnb fic 
faft meid) gefönt, fo lä§t man fte erlattcn. (Sin Äaf* 
ferot ober rimbe gorm [treibt man fobaun bief mit 
Sutter aus, fdfjäft für mer Ärettjer alte« ruubeS üWitdj* 
brob ab, fdjneibet baSfelbe in gauj büttne ©djnitten, 
läßt auf einem ©uppenteüer ein große« ©titcf SButter 
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jcrfd^Ieid^cn , te^rc jebe ber ©dritten barin um unb 
lege bamit ba$ ganjc Äafferol au$. 25ann füllt man 
bie 2lcpfel Ijinetn, betft fte mit in Sutter umgefeljrtem 
Srobe. gut ju unb baeft e$ in guter £rifce ganj braun. 
SBenn eö fertig ift, ftürjt man e$ auf eine flache platte 
unb beftreut e$ bief mit 3ucfer» 3D?an fann audO £riut* 
beer* ober 3oljanui$beer*©et& baranf geben, 

584. Httftottf don gerie6encr Werfte. 

«ebarf: 1 2Kag föafyn, 6 £otf> ©utter, geriebener £eig öon 
einem 5 <£ier. 

3n einen Siegel gebe mau eine Ijalbe 9Jia§ 9laljm 
nebft brei Sotlj 23utter, (äffe e8 locfjenb werben, rüljre 
ben geriebenen £eig üon einem @i fjinein unb laffe e$ 
gut auSfodjen, toonad) e$ in eine ©Rüffel gum (Sr* 
falten gegeben toirb. hierauf fdjneibet man abermals 
toier Sotl) Söutter baran, gibt ein wenig geriebene Sitro- 
nenfcfjale baju unb toerrüljrt e$ red)t gut mit einauber. 
ftünf Sibottern toerben ebenfaßs, eine nadfy ber anberu 
baran gerührt , naefj S3elieben gejuefert unb julefct ber 
feft gefdjlagene ©dfjnee tion fünf (ItroeiS barunter gehoben. 
— 2Kau füllt bie 2Äaffe in eine mit Söutter auSge* 
flrtctjeue unb auSgebröfelte gorm unb böeft fte bei 
mäfftger £rifce brei SStertelftunben, Siefen Auflauf lanu 
man flürjen, 

585. @ric«mel|!attflaiif. 

©ebarf: 1% 9Ka6 9JW<f>, '/< <J?fb. fetner ®rieS, 12 ?ot$ 3ucfer f 
6 (Sier, Zitrone. 

3n eine Ijatbe 9Äa§ !odjenbc üftild) läßt man ein 
SSiertelpfuub ganj feinen ©rieö laufen, lodfjt iljn mit 
bier £otl) SButter eine Ijalbe ©tunbe, gibt iljn bann 
auf eine platte jum (Srfalten* (Sin SBtertelpfunb £\xdtx 
toirb fein geftoßen, mit fedjs (Sibottern, ettoaS geriebener 
3itronenfdf)ale flaumig gerüljrt, ber gelobte ®rieä baju 
gegeben, ebenfalls gut bamit tocrrüljrt, julefct ber feftge* 



Digitized 



208 $ubbing8, Stufläufe unb anbere füge üWeblfpeifen. 



»Tili 



fdjfagene ©cfynce öon fed^ö SttoeiS leidet baruntcr ge* 
Ijoben. Sine %oxm toirb mit SButter ausgetrieben, bie 
SJiaffe Ijineingcfüflt unb bret 2?iertelftunben bei mäßiget 
$i$e gebaefen. 

586. Sagaauflauf. 

Sebarf: VJL SKat) 9ÄÜ$, % ?fb. weißer Sago, % <ßfb. «ittter, 
G ©er, 3«^cr unb geftofjeuer 3immt. 

9D?an fodje in anbertfjalb 9)taß SJfifdj ein 33iertel* 
jpfunb toeißen ©ago (rein gemäßen) unb rüljre tyn 
Riebet öfter um, bamit er nic^t anbrennt Sftacfybem er 
toeid) gefönt ift, gibt man tljn in eine ©Rüffel unb 
läßt iljn erfatten. hierauf fdjneibet man ein Viertel* 
pfunb 23utter hinein, rüljrt ifjn flaumig, fdjfttgt fedj« 
bis fieben Sibottern, eine nad) ber aubern hinein, gibt 
3uder nad) SBeUeben baju, fotoie ettoaS $wmt, fd^lägt 
uon fedjS (SiroeiS einen feften ©dfjnee, tueldjen man 
leidet barunter Ijebt. 2)ie äftaffe wirb in eine mit 
Stattet gut auägeftridjenc gorm gefüllt unb bei mäßiger 
£rifce brei S?iertelftuwben , gebaef en , ober nadj ©elieben 
in SDunfl gefotten. — 2)aju gibt man |)imbeet* 
(9tt. 799) ober £agebuttenfauce (9lx. 243). 

587. Wcbrütjtcr ^uböing. 

«ebarf: 6 ?ot& SButter, 4 £ot& 2Rc^I f 1 poppen WlWfy 6 GHer, 
6 2otlj 3 uc ^ cr f et roa$ gezogener 3intmt 

©ed)8 Sotlj Statter läßt man in einem Siegel 
ober ^afferot gerfd^Ieid^en, gibt wer Sotlj SÄeljl hinein, 
unb rüljrt e$ mit einem ©poppen focfyenber SDiildfj glatt* 
9tüf)rt bieß auf bem geuer fo lange, bt$ ber £eig 
bief ifl unb ftd) Dom Äodjtöffel löfl; bann gibt man 
iljn in eine ©dfjüffel, fdf)Iägt fedjS ganje (gier baran, 
* unb gibt fedjS ?otl) Sndtx unb ettt,aö 3 immt & Ö J U - 
3ft bie SÜKaffe falt, toirb ber feftgefdfjlagene ©djjnee bon 
fecfjs Shuei« leidjt barunter gehoben, in eine gut mit 
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Sutter beftridjene gorm gefüllt, gut berfdjloffen unb 
eine ©tunbe gefotten. 

SDtan fann bie gorm öor bem Sinfüßeu mit großen 
unb flehten SKoftnen forgfältig belegen. 

2)aju gibt man Slprtfofen* (9?r. 242), Hagebutten« 
(3fr. 243) ober audj Sßeinfattce (Sljaubeau) (Kr. 241). 

588. 9tei!m«0s ober Sefdjamelaitflaitf. 

Sebarf: 1 Ouart Katar 1 etfldtyen »amOe, '/« $fb. »utter, 
4 Sott 3)W>1, 8 (Sier, 3uder. 

9J?an läßt ein Quart Sftaljm mit einem ©tücfdjeu 
Vanille fodjenb derben, gibt in einen Siegel ober Äafferot 
ein 33iertelpfnnb 33utter, ift fte jerfcfylidfyen, rüljrt mau 
biet Sot!) 2Weljl hinein , gießt ben fodjenben SRaljm 
baran unb läßt bte$ unter beftänbigem Sftüfjren gut aus- 
lochen. <£$ muß ein fe^r bicfeS SDluS fein. — 2)ann 
tuljrt mau nad)einanber adjt Sibottern baran , 3ucfcr 
nadj belieben. 3ft e* in einer ©Rüffel erfaltet, fdjl&gt 
mon öon ben adjt SitoeiS feflen ©djnee unb Ijebt 
il)n leidet barunter. Sine mit Söutter befiridfjene unb 
auSgebröfelte gorm toirb mit ber 2Kaffe gefüllt (jebod) 
nid^t ganj öott) unb bei mäßiger £rifce brei SSiertel* 
jhmben gebaefen. — Wlan gibt brünetten* (Kr. 394) 
ober 3mt\d)§tn*&Qm$ot (Kr. 395) baju. 

589. SReljlrottgs aber »efättmefoitftottf auf anbere %vt. 

«ebarf: 1 Ouart 8iata, l / 4 <Pfb. «uttcr, 3 fotyöffel Wltfy, 
7 <£ter, StSquit, (SiugefotteneS. 

3Kan läßt ein iüuart SJaljm mit einem ©tüdEdjen 
Vanille fodjenb tuerben; in einen Siegel ober Äafferol 
gibt man ein SSiertetpfunb 33utter, ift fte gerfd^lid^eu, 
gibt man brei Heine $od)löffel 3fteljl hinein unb ben 
fodjenben 9laljm unter beftänbigem Stühren baran unb 
lä§t e$ gut auSfodjen. 25ann fdfjlägt man fogleid^ fteben 
Sibottern eine nadjj ber anbern baran, gibt 3ucfer na( ^ 
33eüeben Ijinein unb toerrüljrt es gut. 
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SDiefeS lägt man in einer ©djüffel erfaften, toorauf 
man ben feftgefd^tagenen ©d&nee öon fteben (SiroeiS 
leicht barunter Ijebh 

(Eine runbe ^ßorjeöanform beftreidjt man gut mit 
33utter, belegt ben 93oben mit bünn gefcljnittencm 33i$* 
quit, fireid|t eingefottene Johannisbeeren, Himbeeren 
ober bergteidjen barauf, fcfyüttet ba$ 9Jhi$ oben auf unb 
lägt e$ eine Ijalbe ©tunbe im Sftoljr baefen. 

590. fltnbemuöauflauf. 

«eborf: B ßotyöffel 3Ke$l, % 2Ra& Nafcn, \/< ¥fb. 3uc!er, \ 
fc$3 (Sier, l /, Zitrone. 

3D?an rüljre bret Äodjlöffel feine« SWeljl mit jttm 
Söffe! lalten SRafjm in einem ßafferol ober *ßfännd>en 
ju einem feinen Steig , öerbünne tljn mit einer falben 
SQtag Slafjm unb fodjje e$ unter beftänbtgem Slüljrcn ju 
einem biden $inb$mu$, 2)ann gibt man e$ in eine 
<Sd)üffeI unb lägt e$ erf alten* Sin SSiertctpfunb fein 
geflogener $>u&tx, bie abgeriebene ©djale einer falben 
Zitrone, ttnrb mit fedjS (Sibottern flaumig gerührt, als* 
bann ba$ erfaltetc ®inb8mu$ barunter gegeben, julefct 
Ijebt man ben feftgefcf)Iagenen ©djjnee Don fedjs (ShoeiS 
leidet barunter. 

3)ieg ttrirb in eine mit 33utter auSgeftricijene ^orm 
bei mäßiger £)itje brei SSiertelftunben gebaefen. 2)aju 
gibt man ^ßrüneffen* (9?r. 394) ober 3roetfd()gencompot 
(8fo. 395). 

591. (£aramelaitffottf. 

»ebatf: 2 Sott) 3ucfer, 1 Ouart mt>m t % <J*fb. »utter, 4 fiöfiel 

3toet Cotl) 3 u ^ er lägt- man in einem ^ßfättndjen 
fcüjön gelb werben, füllt iljn mit einem Quart 9ialjm 
auf unb lägt iljn lochen* SDann lägt man ein JBiertel* 
tfuub Söutter jerfäteidfjen , rüljrt t)ier Söffel 2KcfjI 
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hinein , giegt unter beftänbigem SRüljrett ben Sftaljm 
ibaran, läßt e« gut ausloten , fdjlägt fteben 6t« ad)t 
Sibottern unter beftänbtgem Stühren baran, gibt Qndtx 
nadj Söelicben baju unb lögt e$ bann erfoften. hierauf 
Ije6t man ben feflgefdjtagenen ©djnee t>on ben fteben 
Sitt>ei^ leidjt barunter, beftreid&t eine $oxm gut mit 
SButter unb bädt ifjn brei SStertelftunben im SRoljr bei 
mäßiger £rifce, 

592. (ffyofolabeauflattf. 

Sebarf: 1 Ouart föafim, 2 fcä'feldjen Sfafolabe, l /< <Pfb. «utter, 
4 Äoctyöffel SWe% 8 ßier, 3ucfer. 

9Äan läßt ein JDuart SRaljm fod&enb toerben 
unb rüljrt jtoet S£äfeld(jen fein geriebene (Sljofolabe Ijinein*' 
Sonn läßt man in einem Stiegel ein SSiertelpfuub 33utter 
jerfdfjleidjen, rü§rt öier tocJjlöjfel 9D?eI)I $mem> fdjjüttet 
bie fod^enbe S^ofolabe langfam baran, läßt e$ unter 
bejiänbigem SRüIjren ein tnenig fod)en ttnb fdjlägt ad)t 
bis neun (Sibottern hinein, gibt 3 uc * er nad) Seiteben 
baran unb läßt e$ in einer ©djüffel erlalten* 

2)en ©djnee Don ben ad^t StroetS Ijebt man leidet 
barunter, beftreidjt eine $orm mit SButter unb bädtt ben 
Auflauf brei SSiertetftunben bei mäßiger £)ifce im dtofyx. 

593. Wmtfjvtcr (^otolabctorf). 

©ebarf: 6 ?ot!j unabgejogene füge 2ftanbeln, 9 ?otfj Sü&n, 
10 <£ier, 2 2otl) geriebene Sljofolabe. 

3Wan neunte fedfjs Soll) unabgejogene, fein geflogene 
SWanbeln, neun ?otlj fein geftoßenen Quitt, bermifdje 
SSetbeö inbem man e$ in eine ©djüffel gibt unb mit 
bem ®odf)löffet gut unter einanber rüljrt ®ann fdjlägt 
man jeljn Sibottern, eine naclj ber anbern baran , gibt 
jtoei Sotlj fein geriebene Sljofolabe f)in$tt unb rüljrt e$ 
eine Ijalbe ©tunbe, %u\t%t Ijebt man ben Don jeljn 
SitoeiS gefd^lagenen ©d^nee leidet barunter. 

14* 
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Sitte $oxm ttrirfc mit 33utter auSgeftridfjett , her 
£etg l)ineingegoffen unb langfam bei feljr mäßiger £ifce 
gebaden. £)ann ftürjt man e$ auf eine flotte unb 
gibt Sljofolabefauce (Str. 239) baju. 

0 

594. Neuner *fo|foitf. 

»cbarf: '/« <Pfb. «uttcr, 9 ?ot& SKe&l, % Duort SRa&m, 9 <£ier, 
3u(fev r Zitrone. 

2D?an laßt in einem Stiegel ober Äafferol neuu 
2ot^ 33utter gerfdf)Ieidf)en , rüfyrt alsbann neun Sotfj 
2Kel)l Ijincin, fottue ein fyatbeS Quart fodjenben SRaljm 
unb trodfnet ba$ ©anje unter beftättbigem Stühren auf 
bem fjreuer gut lab. ©ann gibt man e$ in eiue 
©djüffel jttttt Srfatten, rüljrt e$ gut, fd^Iägt neun 
Sigefb, eines nadfj bem anbern, baran, gibt 3 u * er hinein, 
bis e$ füg genug ift, bie ©dfjale einer Sitrone n>trb 
{jineingerieben. 3utefct I)ebt man ben feftgefdjtagenen 
©djnee öon neun (SimeiS U'vfyt barunter, 5Bcftreid)t eine 
2tußaufform Don ^ßorjeflan gut mit iöutter, fäfft bie 
SD^affe ein unb bäcft ftc eine Ijalbe ©tunbe bei mäßiger 
£>t§e, — SDaju gibt man Sompot. 

595. «etfelfoeife. 

33ebarf: 6 £oty Sutter, 6 (sier, 1 2TCa& faurtr Hafat, % SRag 
«röfeut, 10 große »epfet, Surfet. 

2Kan rüljrt fedjs Sotlj S3utter flaumig, rüljrt fed)S 
Sibottern, eine nadf) ber anbern, baran, fotoie eine 
■äftafj guten fauren föaljm, eine Ijalbe 9Wa& feine 33rö- 
fein, unb Qudtx e $ fü§ genug ift. 3 u ty5* 
man ben feflgefdjjlagetten ©dfjnee tum adjt Stern leicht 
barunter, 

3eljn groge Slepfel derben abgefdjält, in bünne 
©dfjeibdjcn jerfdfjnttten, mit 3ucfer, nidjt ju totid), gc* 
bünftet unb ausfüllen gelaffen; bann beftretdfjt man eine 
Qform mit «utter, füllt bie $>«Jfte ber SKaffe hinein 
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unb bäcft ftc eine SSiettelfhtnbe leidet, gibt bann bic 
Stepfei barauf unb bie anbete Raffte be$ Steige« batübet, 
$iefe* 2lüeS totrb no# btei SSiettelftunben im 9to$r 
gebaden. 9Kan !ann öor bem SJarfen audfj fein ge* 
toiegte SRaubeln oben barauf fireuen. 

596. Metfclfoetfe auf anberr %xt. 

«ebarf: Sftefjt, 9ttil$, 1 ©i, 3udcr f £al$, Sutter, eingefottene 
grüßte, 6 bis 8 33or3borfer 2leöfel, 3 ©troete. 

9Äan madjt einen Sftubcltetg toon einem @i nad) 
9?r, 6, jerfdjneibet bie Rubeln ntdfjt ju fein, unb loctjt 
fic in Sttild) mit etluaS 3 U( * er W e * n ' fäÄft fedjS bie 
ad>t SorSborfer 2lepfel, fttd)t ba8 ®ernl)au$ mittelfi eine« 
nmben Slu^fte^erö f)erau$, fo jmar, baß bie 2lepfet ganj 
bleiben, füllt fte mit etmaS (Singefottenem, 33. 
fyanniSbeercn obet £>imbeeren, beftteicfyt eine ^otjeßan* 
form mit Söuttet, fegt bie 2lepfrf neben einanbet fyinein, 
bag fte ben 93oben bebeefen, gibt bie etfalteten Rubeln 
barauf, fdjtägt toon btei SüoeiS einen feften ©d)nee, 
ru^tt tuet Sott; feinen 3ucfet batunter, gibt ben ®uß 
barauf unb laßt e$ bei fef)t mäßiget £ifce im 9io§t 
fdjön gelb baden* 

| 597. Srfjnccbcrg mit Styrifofen. 

«ebatf: 8 <£m>ei$, 3 Löffel »prifo[en ober Onittenm armelabe, 
6 2ott) 3 u <* e *- 

SSon fedjs bis ad)t SimeiS fdjlägt man einen feljt fteifen 
Sdjnee, berrüljrt brei Söffe! 2lpri!ofen* obet Quitten* 
matmelabe mit ganj fein geftoßenem 3 u ^ er (6 # ot, j) 
feljr gut unb Ijebt ben ©dfjnee leidet batuntet. SDann 
beflretd^t man eine große, fladje, äd^te ©djüffel mit 
Stüter, [teilt bie Waffe bergartig barauf unb bätft fte 
&et feljr mäßiget £ifce im Ofen fdjön gelb. 

&tatt be$ Singefotteuen lann man audj fein ge* 
riebene Sfjofolabe nehmen. 
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598. Äafiattienlierg. 

«ebarf: 1 ¥fb. tajtomen, mi$, 9 2»* 3uder, 5 fciweiS. i 

Sin ^ßfunb $aftanien ttrirb gefotten, abgefdjäft, im 
SWörfer ganj fein mit ein toenig SWitdfj geflogen f burdj 
ein ©ieb pafftrt. SllSbann lägt man neun Sotf) 3 U( * er 
mit etroaS Soff er biet fodjen unb rüljtt bie Äaftanien 
barunter. Sßeun eS nötf)ig ift, gibt man etroaS SRaljm 
nadj. 3)ie Sftaffe mug fo bief fein, bag man auf 
einer fladjen ©Rüffel einen 33erg formen fann. SSon 
fünf SifteiS fd)lägt man einen ganj fteifen ©etynee, 
mengt fünf Sotl) ändtx, Welver mit ettoaS SSanille ge* 
ftogen, bann burdjgejtebt ift, barunter, befireid^t ben 33erg 
bamit, gibt t!jn eine Ijalbe ©tunbe bor £ifdj in« SRotjr 
unb lägt iljn bei f^mad^er £ri$e baden. 

599. SBeittattpaitf. 

Seborf: 6 (Ster, 6 Söffel 3uder, 6 ?otfc 2flanbeln, 1 2ot$ Zitronat, 
V, Kaffeelöffel äunmt, 2 Löffel 2Kara$quinoltqueur f 
(Eßlöffel «röfeln, % 2Ra& guten SSein, ein ©tücfajen 
3immt. 

©edj$ ©gelb merben mit fedjS Söffe! 3 u * er föou* 
mig gerührt, aisbann fcdjS Sotl) f eingebogene Sttanbelu, 
ein ?otl) feingefdjnittcucS Sttronat, ein fyalbeS Saffee* 
löffelten 3^ m t/ jwei Sglöffel 2Äara$quinoliqueur, fed)$ 
Sglöffel feine ©emmelbröfeln baran gerührt, julefct ber 
feftgefdjlagene ©djnee üou fcd^Ö SiroeiS leidet barunter 
gehoben. 

2)ann beftreid&t man eine gorm gut mit Söutter, 
füllt bie SKaffe Ijinein, bäcft fie brei SSiertetftunben unb 
ftürjt fte auf eine platte. 2)ann toirb eine Ijalbe 2Äag 
guter SBein mit einem ©tücfdjen ^xmmt unb 3 u( * er 
f odfjcub gemalt, über ben Sluflauf gefdjüttet, trieber ab 
gegoffen unb bamit fo lange fortgefahren, bi$ ber 2luf* 
lauf ben SBein ganjlid) eiugefogen Ijat. 
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600. Mufgejogene* Kartoffelmus. 

Sebarf: 10 grojje Äartoffetn, % $fb. «utter, 10 (£ier, % $fb. 
3uaer, V, Duart Sffaljm. 

3eljn große Kartoffeln tuerben gebraten ober ge* 
fotten, abgef d^ätt ^ mit einem Siertelpfunb Sutter im 
üDförfer gauj fein geftoßen, in eine ©djüffel getljan, 
jeljn Stbottern, eine nad) ber anbern, baran gerüljrt, fo* 
tute ein falber ©djoppen faurer 9ial)m unb ein Viertel* 
pfunb fein geftoßener 3u<fcr* 3u(e$t toirb ber feftgefd)(agene 
©d)nee toon jeljn Suueis leidet barunter gehoben. (Sine 
gorm toirb mit S3utter auägeftricfyen, mit ©emmelbröfeln 
beftreut, bie 2Jiaffe Ijineingefüflt unb im 9tofjr brei 
SStertetftuuben gebaefen, 

601. attafrotieitmttS. 

Sebarf: % Wlaft SHa&m, % <ßfb. «utter, l / 4 «|}fb. $ucfer, % $fb. 
Sftafronenplä&djcn, 5 GHer, Qudtx unb fletnc SRafronen* 
plätytyen gum (barmten. 

Sine ^albe 9){aß SRaljm läßt man mit einem 
Siertelpfunb SButter unb einem SSicrtelpfunb 3 uc * er gut 
foc^ert , flößt ein SSiertefyfunb bittere 9Q?afronenptäfcd)en 
ganj fein, gibt fic au baö 9)?u$, ebenfo fünf ötgetb, 
ftettt bann ba$ ©anjc auf Kofjlenfeuer unb rü^rt e$ fo 
lange , bis e$ fiefj toon ber Pfanne löft* SDann gießt 
man e$ in eine runbe Sdjüffel, läßt e$ erfatten, garnirt 
e$ jnit Keinen Sftafrouenptäfcdjen unb gibt e$ fo ju 
£tfdj. 2)?an fann e$ audj mit 3 U( * er beftreuen, 

602. äHildjitaifed mit äSauitte. 

«ebarf: 11 2ot$ »utter, 6 <£t«, 6 Söffet 2Äc^l r V» 2Ka& 
töafnn, »anittc unb 3ucter. 

SJJan rüljrt ein SSiertelpfunb SButter flaumig, fdjlägt 
fed)$ @ier baran unb oerrütjrt "fte gut ; bann rüljrt man 
fedj* ßßlöffet 9ReI}( nebft ettta* @alj baruntcr. 3n 
einem Siegel läßt man eine Ijalbe SJiaß 9taljm mit 
einem <Stüd SSanitte lodjeub derben , fdjlägt mit bem 
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V 

Söffe! 9loifertn tu bic SÄttdfj, finb biefetben auf einer 
©eite fertig, toenbet man ftc mit bem Söffet um. 

©inb fte in ber äRtld) fertig gefönt, lägt man in 
einem Stieget Söutter (3 Sotlj) unb 3ucfer Ijeifj werben, gibt 
bie Sftocfertn Ijinein unb lägt fte ruljig liegen, bamit fte eine 
fdfjöne gelbe Trufte befommen. @$ ijl gut, trenn man „ 
erft ein Sttocfert gur *ßrobe in bie äftild) legt, ©inb 
btefelben gu toefer, rüljrt man nod) SDleljt baran, finb 
fie gu feft, nodj ein Si. 2)odj bürfen jte, in ber SDtitd) 
gefönt, giemtidj feft fein, ba fte fonft nid)t fo gut ftnb 
unb fein fdjöneö 2tnfefjen traben. SltSbann legt man 
fte mit einem Söacffdjäuf etdjen auf eine ftadfje platte 
unb beftreut fte mit 3ucfer unb ^xmmt 



»ebatf: 3 Ouart föalnn, 5 Soft SButter, «antlle, 3ucfcr unb 
3immt, 4 i'öffei 2He&l, 4 fcter. 

9J?au madje ein £luart SDiitdj mit brei Sotlj S3utter 
lodjenb, rül)re öier Söffet SJieljl hinein, trodne biefen £eig 
auf bem geuer gut ab, fcfytage oier bi$ fünf Ster baran, 
tt>ett^e man einige SWinuten üorljer in tt>arme$ SSaffer tegt, 
unb gibt etmaS ©alg unb 3 u( * er ^ a 5 u - 3)ann madje man 
eine Ijatbe 9Äa§ SRaljm mit einem ©tücfdjen 33utter unb 
35aniße fodjenb, fcfylage mit einem Söffet Stödten ein 
unb taffe biefe gut auSfodfjem 3ft bie äHüdj öerfodjjt, 
taffe man fie rutjig liegen, bamit fte eine gelbe Trufte 
befommen, lege fte auf eine platte unb beftreue fte mit 
3ucfer unb gtomt. 



«ebarf: 10 £ot& SButter, 6 (Ster, 10 £ot$ ©de«, 9Ka& SRaijra, 
Qu&tx unb 3iwnit 

Sin SSiertetpfunb SButtcr toirb fdjaumig gerührt, 
fed^ö gange (gier baran gefdjtagen, gel)u Sotlj ©rieö 
nebft etroaS ©atg Jjinetngerityrt. 



602s. »ranbnatferto. 



602S. ©HeSnoiferln. 
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3n einer flauen ^Bratpfanne mad)t man eine Ijatbe 
2ttag 9ialjm mit einem ©tüdc^en Sntter fodjenb, legt 
9toderfn ein, fod)t biefelben barin, toenbet fte mit einem 
Söffe! einmal um. ©otlte bie SDfildj ju fcfyneH ein*- 
lochen, giegt man nodj ettoaS nadj, lägt bie 9Jiild) ganj 
etnfodjen, julefct lägt man fte rufjig liegen, bamit fte 
eine gelbe Ärufte befommen. 

9Wan . legt fte auf eine fladje platte unb beflreut 
fte mit 3 U( *er unb 3 inim t- 

603- 9Kildjnuieltt. 

«ebarf: 1 9Re$l, 3Kil$, «utter, 3u<!er unb 3immt 

SÄan bereitet einen Sftubelteig, toie unter 9lr* 6 
befd)rieben, fdjneibet bie attSgetoalften fthdt, toetdje man 
ein toenig trodnen tagt, in Ijalbfingerbreite Rubeln. 
<3inb biefelben ebenfalls ein toenig getroefnet, lägt man 
SDtild) mit einem fleinen ©tüddjen Söutter unb ettoaS 
3uder fodjenb werben, gibt bie Rubeln Ijinetn unb rüfyrt 
fte fo lange, bis bie Sftitdj lieber ju fieben anfängt 
3uleftt lägt man fte rufjig liegen, bamit fte eine fd)öne 
gelbe Trufte befommen. ?egt fte bann auf eine fladje 
platte unb beflreut fte gut mit 3utfer unb 3immt 

604. Rubeln mit ©uft. 

©ebarf: 1 @i, 2Kety, 1 2Ha§ ffiafon, <&a% 3 2otf> ©utter, 2 Löffel 
$agebuttenmarf, 4 (SimeiS, 3uder. 

2Kan bereitet einen üttubelteig toon einem Gi naef) 
Kr. 6, gibt bann in eine SÖiag Siafjm ein ©tücf SButter 
(3 ?otlj), lägt e« fod)en, rüljrt bie Kübeln Ijtnein unb 
fodjt fte eine Ijalbe ©tmtbe. SDiefclbeu müffen fe^r 
bid eingefodjt fein. SDann beftreid)t man eine runbe 
©Rüffel mit ®utter unb fHdjt bie Rubeln ftüdweife 
aus unb legt fte barattf. £mi Söffet ^agebutteumatf 
toirb mit ein toenig feinem Quin glatt gerührt, ber 
©djnee t)on trier SttoeiS fteif gefangen, baruuter ge* 
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tmfdjt uub bie ©djüffet jroei fähiger breit barait über* 
ftrtd)en, gut mit 3 U( * er überftreut, eine SBtcrtelfiunbe 
bei mäßiger frifce gebaefen unb fogletdj ju Xi\d)t gegeben. 

605. Wcbftrfene »Uld). 

«ebarf: 8 Söffel mt)l, 8 (Sier, 1 2tta& «ojm, Zitrone (ober 
SantHe), Sudex. 

SÄdjt Söffe! feines 90?e§I toirb mit ad^t ganjen 
@iern fein unb glatt abgerührt, eine 2Kaß 9tal)m ljut* 
gugefügt, 3 u * er ^ aran 9 e 9 e & e n, etwa« Sitronenfd^ale 
barangerieben ober SSanide mit bem 3 uc * cr geflogen. 
9D?an beftretdjt eine gorm mit SSutter unb bätft bie 
•äflaffe eine $iertelftunbe bei feljr mäßiger im 9ioljr. 

606. Süßer 9ta^mauf[aitf. 

»cbarf: 2 (gglöffel 2Rety. 6 (Her, 4 Sotf) 3ucfer f Gttrone, 
1 Duart füfjer ^a^m. 

3roei Sßföffet feine* SD?eT)t tt>irb mit feeft« Sibottern 
ganj glatt gerührt, foroie tner Sotlj fein geftoßener 3 u( * er 
auf einer falben Sttrone abgerieben, bann ein ©poppen 
fel)r guter füßer SRaljm baran gegeben unb Sitte« feljr 
gut berrüljrt. 3iife$t t> cr feftgefdjlagene ©djuee öon 
fedj« (SiroeiS leicht barunter gehoben. 

Sine Sluflaufform wirb mit Stattet befinden, bie 
SJtaffe Ijineingefüllt uub bei feljr mäßiger £rifce eine Ijalbe 
©tunbe gebadetu Sllöbann beftreut man tljn mit £\idtx 
unb 3wnnt unb gibt ifju mit ber gorm ju £ifd)e. ' 

607. «ttffoitf bau fattrem Staljm. 

«ebarf: 3 Söffel 2Refcl, 5 Gier. 1 Duart fauerer Stafon, 
trotte, 3"<*er. 

2)rei Söffet feine« STOe$t rüfct man mit fünf ©• 
bottern ganj glatt, gießt einen ©poppen faureu 9ial)m 
baran, reibt bie ©djale einer falben Eitroue baju, gibt 
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3uier, bis es fuß genug tfi, barati. 3"^ ¥^ m( ™ 
ben fefigefdljlagenen ©cijnee öon fünf (Siiuciö leicht 
barunter. 

2>ann füllt man bie Sftaffe in eine mit Söutter 
beflrtc^cnc Qrorm unb bäcft fie bei mäßiger £)i$e eine 
Ijalbe ©tunbe* JBeftreut ben Auflauf mit £\idtx unb 
3tmmt unb gibt iljn in ber ftorm ju £ifdf)e. 

608. gitraneuattflattf. 

Sebarf: 5 2ot$ 3uder, 5 (Ster, 1 Gitroue, 1 Söffet SKe&f. 

S'ünf 8oty 3ucfer toirb mit fünf (Sibottern fohne 
mit ber abgeriebenen ©djate einer Ijalben Sitrone ganj 
flaumig gerüljrt; aisbann gibt man einen Söffet 2Äef)t 
unb ben ©aft einer gaujen ßitrone baran unb uerrüfjrt 
rt gut. 3 ufe ^ fybt man ben feftgefdjlagenen ©cfynee 
t)on fünf SittjeiS leicht barunter. 

Sine ^orjeßanform totrb mit 23utter ausgestrichen, 
bie ÜDJaffe ^ineingefüöt unb bei mäßiger £ifee gebaefen. 
©er Sluflauf muß in ber gorm ju SEifdje gegeben toer* 
ben, ba er fidj md)t ftürjen läßt. 

609. 9Rr$lfyrtfe bau altem »tgqitü- 

»cbarf: Hlte« ©iöquit, 3 Sutter, V, SKafj 9la$m, 6 @ier, 
6 £ot& 3uder r Weinbeeren. 

Sttan neljme alte« S3t«qutt , fd&neibe eS in bünne 
©dritten, beftreidje eine gorm mit Söutter, gebe eine 
?age ber 23i$quitfd)nitten fjtnein, bann etwas 2Bein* 
beeren unb faljre bamit fort, bis bie Qform faft toott tjt. 

3Jfan madjt hierauf einen ©uß oou einer falben 
9Kaß Staljm, fedjS Sieru unb fedj« £otfy 3 uc * er ' öcrs 
rüljrt Slffee gut unb gießt benfelben barüber, läßt e$ 
eine SMertetftunbe fielen unb bäcft tt bei mäßiger $ifce. 
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610. ©djtoeijA'iiitffoitf. 

«ebarf: 10 (Ster, % Duart fauercr ftabm, 4 2otf> 9Kety, 5 2otl> 

• • • 

3el)n Sibottern toerben mit einer Ijatben Quart 
faurem Sftaljm gut berrül)rt. SSter Sotlj 9Kel)t gibt man ! 
tu eine ©d)üffel, rüfyrt e$ mit bem Sftaljm glatt, gibt 
fünf Sotlj fein geflogenen 3 U( * er baju unb öerrü^rt nod) 
Sitte« redjt gut mttfammen, 3^1* faW mön icn 
©djnee Don jeljn SimeiS teid^t barunter* 

5D?an bädt biefen Auflauf in einer mit 35utter 
auSgeflrtdjenen gorm brei Siertetfhmben bei mäßiger $i$e. 

611. 9Re$ltyeife bon SKUrfjbrob. 

«ebarf: 2Kil#brob für 6 fr., 3 Sotfj ©utfer, V» 2&aß Sflatyn, 
o icier, querer uno ^tmmt. 

3ftan fdjneibe für fed)$ Äreujer alte« runbe« 9Kitdj* 
brob in gattj bünne ©Reiben, bejfretdje eine längliche 
gtoei Ringer Ijolje ^Bratpfanne mit 33utter, belege fie 
gtmj bis oben mit ben Srobfdjnitten, bereite einen ®u§ 
ton einer Ijatben 2J?a§ SRaljm, fed)$ ganjen Stern, 3^ 
unb etwas 3^ mrat / 9^§ c tyn ö& er baQ 93rob, bann fdjüttet 
man tljn wieber herunter unb bann toieber barüber unb 
fo Derfäljrt man jwei bis breimal; läßt ba$ ®anje 
bann eine SSiertetftunbe fteljen, gibt bann Heine ©tüddjen 
SSutter barauf unb bädt e$ eine Ijatbe ©tunbe im SRoljr. 

. 612. flhrtgmu«. 

«eborf: 3 Söffet SWe«, % 3Raß Wlity, 3u<fer unb 3tmmt 

35rei Söffet feine« SDfeljt wirb mit ebenfomel 
latter SMitdj int SflnSpfänndjen ju einem glatten Steig 
angerührt, bann mit einer falben 2Äa§ SDlildj berbüunt 
unb unter beftänbigem SRüljreu ju einem biden 23rei 
auSgefodjt. 

SBenn ftd) ber Söoben bcö $od)pfänndjen$ rauf) 
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anfügt unb anfängt, gelb ju toerben, ifi ba$ 3J£u$ 
fertig* 23eim Slnrtdjten Beftreut man e$ mit £\xdtx 
unb 3immi ober man beftreut e$ biet mit 3 U( * cr un & 
brennt e$ mit einem glüljeuben <3d)äufeld)en- - 



SBebarf: 3 8oty ed&marabrobbröfeln, 2 Joffe! %xat, 6 Sotlj Wlan? 
beln, */« fotfj gezogene« 3immtgcroüra , V* 2otf> ge- 
flogene« DMfengeroür* , % Zitrone, 12 Soft 3u<fer, 
1 Soft ^omeran$enfd)ale unb Sttronat, 8 (Sier. 

2>rei Sotl) fd)toar$e$ SBrob nrirb im Ofen gebörrt, 
ganj fein geftoßen, hierauf mit ettuaS Straf angefeuchtet, 
2)ann toerben fedjS Sotlj unabgejogene, ganj fein im 
Dörfer geftofjene Sftanbetn, ein IjatbeS 8otl) 3immt, 
ein IjalbeS 8otIj geflogene Neffen, bie abgeriebene ©djale 
einer falben ©frone, ein Sotfj fein gefdjnitteneS Sttronat 
unb ^ßomerangenf^ale baju gegeben, 2lße$ mit jtoölf 
Sotlj geflogenem $wSn unb adjt gangen (Kern ungefähr 
bret SSierteiftunben nad) einer (Seite *) gerüljrt . 
bann beftreidjt man eine Sortenform mit SButter, bröfeft 
fte gut au« unb läßt bie Sorte brei SSiertelftunben bei 
mäßiger $ifce langfam baden* 

35a8 ©etoürj, Sitronat unb *ßouteran$enfdjate urirb • 
• jiilc^t ljmeingerül)rt, ■ 



*) 2>er Steig gu Sorten unb »aefwert barf immer nur naä) einer 
©eite gerührt »erben. 




613. »robtarte. 
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614. ©robtortr auf anbete m. 

«ebarf: 3 ?ot$ ©^wargbrobbröfeln, 2 Löffel Slraf, 6 2otf> 2Kan* 
beln, 12 Sotb 3"*"» 8 ®* r » 2 £ot!) ^omeranjenfe^atf, 
"2 Sot^ Sttronat, Kaffeelöffel gefio&ener 3tmmt, 
Söffet Kelfengetoüra. 

SDret ?otlj fcljmarjeS SBrob börrt man im Ofen, 
flößt e$ fein unb feuchtet e$ mit ein tt)enig Slraf an. 
SDann werben fedjs Sotl) unabgejogene SJianbeln im 
Dörfer fein geflogen, ju bem S9rob nebjt jwölf So«) 
feinem 3 uc * er un b Pty 9 an J e " Stern in eine ©djüffct 
gegeben nnb gerührt (beiläufig brei SBiertelftunben), bis 
es biet unb flaumig ifh SDann rüljrt man je jwei 
2otIj fein gewiegte ©ttronen* unb *)3omeranjenfd}alen, 
je einen falben Kaffeelöffel 3immt unb Sftelfengewürj baju, 
SBeftrctd^t eine Tortenform mit SButter unb bäcft bie 
Torte brei SSiettelftunben bei mäßiger $>ifce. 3jt fte 
fertig, beftreut man fte bief mit geftoßenem Qudtx ober 
übcrjic^t fte mit einem Sßunfdj* (Sftr. 700) ober (Sljofo* 
labegufe (Mr. 702). 

615. ©djhmrje ©robtorte mit (Sljofolabe. 

©ebarf: 7 4 W>. SMer, 18 ©ier, 8 2otf> ©<$roar$brobbröfeln, 
4 Söffet sfeein ober |>imbeerf af t , 6 ioti) braune £eb* 
fucfyen, 1 £afel SSamfledjofoiabe , 1 Söffet geflogenen 
3tmmt f 1 Söffet ftetfengewüra, 8 2otI> 2Kanbeln, 3 2ot$ 
Zitronat, 1 Zitrone. 

ÜDrei SBtertefyfunb feiner 3ucfer wirb mit adfjtjeljn 
Sibottern brei SSiertelfiunbeu gerührt SDattn wirb 









3 



mit SSJein ober |)imbeerfaft angefeuchtet, fedf)$ Cotl) ge* 
riebene braune ?ebfttdf)en, eine Tafel geriebene SBantÖe* 
Sljof olabe, je ein Kaffeelöffel 3immt unb SKelf engewürj, 1 
ai)t Sotlj unabgejogene geriebene SDianbeln, brei Sotfj 
feingefdjnitteneS Sttronat, bie abgeriebene ©dfjate bon 
einer ©frone baju gegeben unb Sitte« gut mit einanber 
berrüljrt. 3 u *efet tüirb ber feßgefd&lagene <5d>nee t>on 
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tfuölf EitoetS leidet barunter gehoben. ?ll$bann ttrirb 
bie 2)?affe in eine mit 23utter gut auögeftridfjene gorm 
gegeben unb eine ©tunbe bei mäßiger frifce gebacfen. ■ 

616. 3f«mtttorte. 

»cbarf: % $fb. 2Kanbeln, 8 ?ot$ 3ucfer, 7 ®ier, 1 Kaffeelöffel 
geflogener 3immt, Kaffeelöffel 9Mfeitgeroürj, 3 Stotlj 
Zitronat 

(Sin 33iertelpfunb abgejogene füge 3D?anbeln toer* 
ben mit einem (Si im SWörfer fein gcftofjen , bann mit 
ad)t Sotf) feinem Qw&tx unb fedjS (Sibottern in einer 
©Rüffel gan$ bief unb fdjaumig gerührt, hierauf tt)irb 
ein Kaffeelöffel 3immt f° ^ 9Mfengett>ür$, 

brei ?ott) fein gefdfjnittene Horner anjenfdjale barunter 
gerührt, fottue ber fefigefdjlagene ©djnee t)on fedf)$ (Si* 
toeis leidet barunter gehoben. 2ll&bann toirb eine runbe 
gorm mit Butter auSgeftridjen , bie Sftaffe ^incingefüflt 
unb brei SSiertelftunben bei mäßiger |>i$e im 9to^rc 
gebacfen unb nodj ttmrm, bief mit £ucfer beftreut 

617. Siujertorte. 

Sebarf: l / 4 $fb. <Sd>mal$, '/« <ßfb. 3ucfer, 5 ©ter, % (Sirrone, 
4 £ot& SWanbeln, 12 ?oty 2Ke#, eingefottene Himbeeren. 

9Wan rüljrt ein Siertefyfunb ©df)mal$ mit ebenfo* 
Diel fein geflogenem 3 u * er fdjaumig ; aisbann rüljrt man 
fünf (Sibottern, eine nadf) ber anbern barunter, retfjt bie 
©cljale einer falben Sitrone baran, gibt tner Sotl) ab* 
gejogene, fein jjfennegte, fä§c 2)?anbeln, fotoie jtoölf Sotl) 
2JieljI baju unb 'toerrüljrt 2We$ red£)t gut mitfammen. 
35ann tturb ein 9Zubet6rett bünn mit SD?e^l beftaubt, 
ber Teig barauf gegeben unb ganj leidet auägetoalft. 
(Sine Tortenform (SÄeif) toirb mit Söutter ausgetrieben, 
toon bem Teig, toeldfjer fefyr mürbe ift, borfidfjtig ein 
Ijalbfingerbider Soben hineingelegt, eingefottene |)im* 
beeren barauf geftridjen* 2luS bem übrigen Teig roßt 
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man, inbem man ein toenig 3D?eI)I Ijinfireut, lange bfinne 
©treifen aus, legt ein ©Itter barüber nnb runb Ijerura 
einen 9tanb, Beftretd^t ©itter nnb 9tanb mit ßtgelb unb 
bä(ft bie £orte brei SStertelftunben bei gnter £rifce im SÄo^r. 

618- »rafeltarte. 

Sebarf: 12 ?otf> ©uttet, 12 £ot& 2Re#, 12 Sotfj 3u<fer, 3 @iet f 
'/• Gütrone, geflogener 3i m nit unb 9?elfengeroür$ , ein* 
gefottene grüßte ober gefönte Slepfel. 

3»5If Soty »utter, ebenfoöiel SDfeljl unb ebenfo* 
biet 3 u ^ et '/ J* 0 ^ Sibottew, ein ganjeS @i, bie abge- 
riebene ©djale t>on einer Ijatben Eitrone, ein loenig 
3immt unb ^elfengemürj berarbeitet man auf einem 
SKubelbrett ju einem feinen £eig. Saßt benfelben eine 
Ijatöe ©tunbe ruljen, befireicljt bann ein SBledfj mit 
33utter, »aßt ben £eig bünn aus, belegt ba$ 93(ed) 
bamit, beftretdfjt tljn mit ©ngefottenem ober mit ge* 
fönten Steffeln (Sftr. 391), madjt ein ©itter unb einen 
9ianb öon bem übrigen Steig barüber, beftreidfyt ® itter 
unb SRanb ' mit Sigelb unb bätft bie Sorte bei guter 
' €>ife c Wn gelb. 

619. mmovtt. 

»ebarf: 6 ©if$»er 3udter, 4 (ftföwer 9Ketf, 2 (Sifd&roer 
öuttcr, Vi Cttrone, 6 ©ter. 

r 3)?an neunte fotuel fein geflogenen 3 u * er f öft fed)$ 
Sier fdjtoer finb, tuer Sifdjtoer äfteljl, jtüei ©fdfjtoer 
Söutter, bie £)älfte c * ner abgeriebenen titrone. 3u<fer 
unb ^Butter wirb flaumig geriüjrt , ' bann fedjs Sier, 
eines nadfj bem anbern, baran gerüljrt, julefct baS 9Wel)l 
gut barunter gemengt. (Sine Qrorm toirb mit S3utter 
beftridfjen, auSgebröfeft, bie 2Äaffe Ijineingefüttt unb brei 
SSiertelfiunben langfam im Sftol^r gebadem 
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620. eottbtarte. 

»ebotf: % m «uttn, % ?fb. 3ucfer, % *fb. TOc^I f 4 (Sier 
y, ©itrone. 

(Sin SBiertefyfunb Sutter tt>irb mit bcr abgeriebenen 
©djale einer falben Zitrone gerüljrt, bann ein SStertetpfunb 
3ntfer Ijinjugefügt nnb bteß eine ^atbe ©tunbe gerührt, 
atebann jtoei Stbottern unb jtoet ganje @ier, julefet ein 
Siertefyfunb feine« 2ttel)l gut barmtter gerührt Sine 
flache .Sform ober Sfteif ttrirb gnt mit Söutter auäge* 
jhidjen, auägebröfeft, bie SJftaffe gleichmäßig Ijineinge-* 
jirteljen, oben mit länglidj gefdjntttenen ättanbefa befheut 
unb langfam gebaden, fo lange biö bie Sorte oben ganj 
Ijart geworben tft, tvat nadj einer ©tunbe getoöljulidfj 
ber ftall ift, 

621. ©djmaljtorte. 

«ebarf: V« ^3fb. «utter, % $fb. e$mal$, 10 fciet, % ?fb. 
3udet, ■/< y% Sflanbeln, 3tmmt, % ?fb. OTcftl. 

Sin SSiertefyfunb Söutter nnb ein SSiertetpfunb 
©djmatj toerben eine Ijalbe ©tnnbe gerüljrt, bann jeljn 
ßibottern, eine nadj ber anbem, baran gerüljrt, ein 
falbes *ßfunb feiner 3ncfer nodj eine SSiertelftunbe mit 
öerrüljrt, julefct ein SSiertefyfunb fein geriebene äWanbefa, 
etoaS geftoßener 3^ mmt un *> e * n fytäzQ *ßfunb feine« 
SKeljl nnter beft&nbigem Siüljren bamnter gemengt. 3 U * 
lefct tt)irb ber ©djnee oon geljn SitoeiS leicht barunter 
gehoben, eine Stortenform mit SSutter auSgeftridfjen, 
auSgebröfeft, ber Seig gleidjmäßig Ijineingeftricljen unb 
brei SSiertelftunben Bei mäßiger ptfce gebatfen. SBenn 
bie Sorte fertig ift, mirb fte gut mit 3uder beftreut. 

Äodjbu*. 15 
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Sebarf: 12 (gier, U 2oti> 3uc!er, '/« <Pfb. 3)tanbeln, V. Zitrone, 
% ¥P>. falte geriebene Kartoffel. 

3tx>ötf Stbottcrn unb toierjeljn Sotl) 3 U( * er derben 
fdjaumig gerührt, bann ein ißiertcl^funb abgezogene fein 
gewiegte SWanbefa, ber ©aft unb bie ©djalc einer falben 
(Sitrone, fowie brei SBiertefyfunb fein geriebene falte 
Kartoffeln barunter gerührt. 3ule$t wirb ber fefte ©djnee 
üon jwötf ©weis leidet baruuter gehoben» 35ann wirb 
eine Stortcnform mit 23utter auägeftridfjen, auägebröfelt, 
bie SWaffe Ijinetngefülft unb brei S3iertetftunb;n im Stotyr 
bei mäßiger grifce gebadem 

NB. Rn Sartoffeltorten toeraenbet man am beften meljügc, 
fdjon einen Sog Dörfer gefönte Sartoffeln. 

623. Änrtoffeltorte auf attbere %xt. 

«ebarf: 7 got* 3«<*er, 6 @ier, 1 Zitrone, 4 8ot& SKanbeln, 
12 Sota, geriebene Kartoffeln. 

Sieben Sotlj 3 U( * cr wit fedfjs Sibottern 

unb ber abgeriebenen ©dEjale einer Zitrone flaumig 
gerührt SDann werben toier Sotlj abgezogene, fein gc= 
Wiegte 9Äanbeln, jWölf ?otlj alte geriebene Kartoffeln, 
etwas Sitronenfaft baran gegeben. 3*1*$* loirb ber 
©djnee üon fec^ö ©weis leidet barunter gehoben. @ine 
Qfortn wirb mit S3utter auSgeftridfjen , auögebröfelt, bie 
2J?affe eingefüllt unb bie Sorte brei Siertetftuuben bei 
mäßiger £)ifce gebaefen. 



«cbarf: % *fb. geriebene Kartoffeln, «/, $fb. 3utfer, 10 Öfter, 
% Zitrone. 

2)rei SSiertelpfunb alte fein geriebene Kartoffeln, 
ein IjalbeS *ßfunb fein geflogener 3ucfer, geljn ganje 
Ster, fowie bie abgeriebene ©d&ate bon einer falben 



622. flartoffeltorte. 



624. tfartoffelfttgetyitjif. 
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(Sitrone toerben eine ©tunbe lang mitfammen gerührt. 
Sine Äugetljupfform trnrb gut mit ©dfjmalj auSge* 
jhi^en, auSgebröfeft, bie 2Kaffe eingefüllt unb ber tugel* 
^upf bei guter |)i§e brei SSierteljtunben gebatfen- 211«* 
bann geßürjt unb fogleidE) mit feinem jBudfo fafireut 

625. Wefnflte tyotohMottt. 

«cbarf: '/. <Pfb. ßvidtx, 24 fr. «aiutte, 8 9Kanbeln, 8 Sot& 
mm, X U M. G&ofolabe, V, *fb. Sutter, 6 (Stet, ringe* 
fottene grüßte. — Ghifj: 4 2otf Gfafolabe, 6 2oty 3uc!er. 

(Sin IjalbeS $ßfunb Sfjofolabe hrirb in einem Siegel 
ober Äofferol mit jtoölf Söffe! Saffer aufgetöjl unb 
unter beftänbigem 9iül)ren ju einem bitfen Sörei gefönt, 
bann jum Srfalten gefteßt. Sin IjatbeS *ßfunb £udtt 
toirb mit jtt)ei ©taugen SSaniße fein geflogen^ bann burdj* 
geftebt. 2Id)t Sotl) unabgejogene feljr fein gewiegte 9Jian* 
beln toerben mit adjt Sotl) 3T?cI)t unternüfcf)t. (Sin ljatbeS 
*ßfunb SSutter toirb flaumig gerüljrt, atsbann nadj unb , 
wad) fedje Sibottern, foitne ber 3ucfer, M* 2J?anbelu 
mit bem Sfteljl untermifdjt, unb bie SfjoMabe, 2lfleS 
jufammen nodfj redjt gut eine Sßiertelftunbe gerührt 3 U= 
legt wirb ber fteif gefd)Iagene ©djnee öon fed(j$ (SiroetS 
leidet barunter gehoben. £mi gteid) große Mortem 
formen (Steife) toerben mit Sutter beftricJjen, in jebe bie 
$älfte ber äftaffe gefüßt unb bann bei einer mäßigen, 
aber anljaftenben $it$t brei SStertelftunben gebaefem ©inb 
fte gut ausgefüllt, fo wirb bie Sine mit eingefottenen 
grüßten (Himbeeren, (Srbbeeren) gefüßt, bie Stnbere 
barauf gelegt unb mit folgenbem (Sljofolabeguß über* 
Sogen: SSier Sotlj ©fjofolabe werben mit üier Söffe! 
Saffer unb fedfjS Sotfj feinem 3ucfer in einem Äafferol 
unter befiäubigem 9lül)ren ju einem biefen SBrei gefönt 
(2>ie SWaffe muß fo jälj fein, baß, ttmm mau einen 
tropfen babon auf einen £eßer faßeu taßt, berfelbe fo- 
gleidj befielt.) Sftadjbem bie Störte bamit überjogen iß, toirb 

15* 
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ber ©u§ einige SJiinuten bei fdfjtoad^er £rifce im Sftoljr 
getrodfnet. 

626. tyoUhMottt auf anbete Sirt. 

«ebarf: 6 Co* «utter, 6 Sotfr Aucfer, 7 (Sier, 4 Sfambeta, 
4 2oti) Sfafolabe, 3 Zotf) mtty. 

©ed)8 Sotlj SButter, ebenfotuet 3u<fer, f ec *j$ ®* 
bottern, tuer Sotl) fein geriebene (Sljofolabe, t)ier 8ot(j 
abgejogene, mit einem (Si feingeflogene SDknbeln toerben 
flaumig gerührt S)ann toerben brei Sotl) feines SKeljl 
barunter gerührt nnb t)on bier (SitoeiS ber fefte ©djnee 
bamnter gehoben. (Sine gorm tt)irb mit iöutter aus* 
geflrtcljett, bie SWaffe Ijineingegeben nnb bei mäßiger 
£)i$e brei SSiertelftunben gebaefen, bann mit toeifeet 
®lace (5ßr. 701) ober ^unfdjgufc (Wr. 700) über* 
jogen* 

627. &W*h\>ttovtt a»f dritte »rt. 

Sebarf: 5 Sotfc SRanbeln, 12 @ier, 5 3ucfer, % ?fb. V 
^ofolabe. 

günf 8otb abgezogene SJianbetn werben mit bier 
(Sibottem geflogen, bann fünf Sotlj feiner 3u<fer mit 
ad^t (Sibottern gufammen fdfjaumtg gerührt, barauf ein 
Sicrtefyfunb fein geriebene Sljofotabe barunter gerüljrt, 
ber ©dfjnee Don trier (SitueiS leidet barunter gehoben. 
2)ann ttrirb eine Sortenform gut mit SButter au$ge* 
flrtdfjen, bie 3Jiaffe eingefüllt unb brei SBiertetflunben bei 
mäßiger |tffee gebaefen. 3fl bie Sorte faft, toxxh fte 
mit toeifjer ©lace (Sßr. 701) überwogen* 

628. ttatmtüttutotU. 

»cbarf: 8 Gier, % Zitrone, % ^5fb. 3u(fcr f 4 Sot& 2fombefo, 

Sier (Sibottern unb öier gange (Ster toetben mit 
ber abgeriebenen ©djjale üon einer falben Sitrone in 
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einem £)afen ein toenig abgefdjlagen, alsbann fügt man 
ein SStertelpfnnb fein geflogenen 3uder bei nnb fdjlägt 
e$, Bis e$ bi(f geworben ifh SDann rüljrt man toter 
Sotlj abgezogene , ganj fein getoiegte Sftanbeln unb bret 
?otlj 9)?eljl baran, beftreidjt eine mnbe gorm (SKeif) 
mit 33utter, füllt bie Stoffe gittern nnb bäcft fte bret 
SBiertelflnnben bei mäßiger |)tfce, 

629. äÄanbelgtt^torte- 

©ebarf: ¥P>. 9flanbeln, 6 gier, V« ¥fb. 3n<fer, % Gitrone, 
»utterteig, eingefottene grüßte. 

gtn SSiertelpfunb abgejogene SKanbeln h>erben mit 
einem ganjen @i fein geftoßen, bann mit fünf ©bottern 
unb einem SSiertelpfunb 3udfer nnb ber abgeriebenen 
©djale öon einer falben Sitrone flaumig gerührt 3 U ' 
Icftt tturb baß SGSeige t>on ben fünf Siern $u einem fteifen 
©dfjnee gefdfjlagen unb letdjt barunter gehoben» £>er 
23oben einer runben Sortenform toirb mit einem meffer* 
füdenbiden SJutterteig belegt, Ijalb auSgebadfen, mit Sin* 
gefottenem (Scannte* ober Himbeeren) überftrtdljen, bie 
3Raffe baraufgefdfjüttet unb bret SStertetftunben gebaefen. 
Slm beften nimmt mau einen 9ieif, ba ftd} bie Sorte 
md)t fHirjen läßt. 

630. ©raitgentorte. 

«ebarf: 2 Orangen, »/, <pp>. 3nder f $fb. SRanbeln, 10 <£ier. 

Sin IjatbeS *ßfunb 3uder toirb an ber ©dfjale bon 
einer Orange abgerieben unb fein geftoßen. SDann 
mirb ein IjalbeS *ßfunb füfje abgejogene Sftanbeln mit 
beut ©aft t)on jtuet Orangen ebenfalls fein geflogen, 
unb mit bem 3udfer unb jeljn Sibottern fdjaumig gerührt, 
julefct toirb ber ©dfjnee öon jeljn @itt>ei$ leicht barunter 
gehoben. Sine Sortenform toirb mit 23utter au$geftrid|)en, 
bie SWaffe eingefüllt unb brei SSiertetfiunben bei mäßiger 
£ifce gebadfen unb nod(j toarm mit 3u<fer beftreut. 



$ 
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631. »IWttdjcu. 

»ebarf: »/« ?fb. «utter, V« ff*. 3udcr f 4 @ier, 3 2ot& ÜRan* ] 
beln, % #fb. 2Kety, etwa« Äanbt^udfer. 

(Sin S5icrtctpfunb SButter rü^rt man mit einem 
SBiertefyfunb 3 u * er flaumig, tyüfjxt bann öier ®* 
bottern, eine naci) ber anbew, ferner brei ?otlj abgejogene, 
fein gewiegte SÄanbeln, bann ein SSiertelpfnnb ganj 
feine« 33?e^I baran nnb, nacfybem Sitte« nod() einmal gut 
berrüljrt ift, Ijebt man julefct ben feftgefd§Iagencn ©djnee 
toon tuer Siwei« leidet barunter. (Sine Sortenform wirb 
mit SSuttcr au«geftridfjen, au«gebröfett, bie Sftaffe hinein* 
gefüDt, mit SBaffer beftridf)en, bitf mit feinem ®anbi$< 
juefer unb abgezogenen fein gewiegten SKanbeln befät 
unb brei SStcrtetftunben langfam im 9toIjr gebaefen. 

632. flradjfudje». 

»cbarf: 5 Sotft 2Heft, 4 ?ot$ »utter, 3 8ot6 Sudtx, % Zitrone, 

1 @t, etoaS £anbi*au<ter. * 

2Tuf ein SKubelbrett gibt man fünf Sotlj 2Ke!)l, 
öier Sotlj 33utter, brei 8otj> Backt, bie fein gewiegte 
©dfjale öon einer Ijaiben Zitrone unb eine (Sibotter, ber* 
arbeitet bie« gu einem £eige, ftaubt ein Wenig SDieljI 
auf ba« 93rett unb wattt iljn fletnfingerbW au«. SBitt 
man ben Steig bünner l)aben, fo brüeft man iljn erft 
auf bem mit SButtcr beftridjenen 23Iedj mit ber §anb 
nod) bünn, beftreidfjt tljn mit Saffer, befät iljn biet mit 
fein geftojjenem $anbi«ju<fer unb fein gewiegten 9)Jan> 
beln unb bädt iljn, bi« er fdjön gelb ift. 

633. flradjfitdjeit auf anbrre %tt. 

Söcbarf: % $fb. Wt% % <ßfb. «utter, '/« $fb. Sndtx, 1 <£i* 
trone, 1 (£i, einige SWanbeln. 

SSon einem SSiertefyfunb Stteljl, einem SBiertefyfunb 
93utter, einem SSiertetpfunb 3 U( * er au f t™** Zitrone 
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abgerieben unb einem Sigefb wirb auf bem -Kubelbrett 
ein Steig bereitet, toeldjen man mefferrücfenbicf auswafft, 
auf ein mit S3utter beftridjeneS 33Ied§ legt, mit Sigelb 
bejtreid&t, feine Sttanbeht unb £]xdn barauf ftreut unb 
tljn fd)ön getb bätft 2)ann wirb er nod) warm in 
©tücfdfjen gefdjnitten ju Z\\ä)t gegeben* 

«ebarf: 12 Sot( 3wter, 9 gier, Zitrone, 8 Sot^ feine« 9Ke#. 

3^ötf Sotlj 3u<fer, fünf 9 a «i^ ® er uno ö * er ®* 
bottern derben mit ber abgeriebeneu ©djale einer falben 
Sitrone unb ein wenig ©aft baDon in einem f)afen fo lange 
gefdfjlagen ober in einer ©d^üffet brei 33iertelftunben 
gerührt, bis e$ ganj bief geworben ift, bann werben adjt 
Sotlj ©tärfemeljl ober anbereS feine« trocfeneS SKetyl 
fdjnett barunter gerührt. (Sine Äugelfjupfform wirb gut 
mit Sutter au$gcftrid)en, auSgebröfeft, bie Sftaffe hinein- 
gefüllt unb brei SSiertelftuuben bei mäßiger $i$e gebaden. 

634S. SiSquitfngel^f auf anbete »tt. 

«cbarf: 20 ?otf> Sndtx, 12 (Skr, 14 ?otf> Stärtemeftf, (Zitrone. 

(§3 werben jwaujig £otf) feiner 3u<fer mit fed)S 
ganjeu (Siern unb fedjs (tibottew nebfl ber abgeriebeneu 
©dfjafe einer Ijalben Sitrone eine fyalbe ©taube gerührt 
ober in einen tiefen $afen auf ber SBärme fo lange 
mit einen @djneefd)Iäger gefdjlagen, bis e$ ganj birf 
unb fdjaumig ift. SDann öierjeljn 8otf) ©tärfemeljt fd^nett 
baruuter gerührt. SDamit ber Steig fogteidfj eingefüllt 
toerben fann, mu§ bie mit 23utter ausgetriebene unb 
auSgebröfefte Äugelljupfform fdtjon bereit gehalten werben. 
2)er Äugelljupf muß brei SSiertelftunben bei mäßiget 
£)ifce im Sftoljre gebaefen werben. 
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. 635. ettflKfdiet tintyn. 

SBebarf: ■/« $fb. «utter, % $fb. 3udter, 12 gier, 1 ©la« 2lraf, ' 
$omerait$enfdjale, Sittonat, SRoftnen, */« $fb. 2Retyl 

SDret SStertelpfunb SSutter toerben mit brei SBtertel* 
pfunb feinem 3 U( * er fdjaumtg gerührt, bann jtüölf ganje 
@ier, eine« nadj bem anbern, baran gefdjlagen, ein ©las 
Straf, ettoaS fein getoiegte *ßomcranjenfcj)ale nnb Sittonat, 
ein toentg 9toftnen, julefet brei SSiertelpfnnb 9J?eIjt baran 
gegeben nnb gnt mit öerrüljrt. (Sine $ugelijupfform 
ttnrb gnt mit 33utter auSgeftridjen unb eine gute 
©tunbe feljr langfam gebaefen. 

636. «Puff, 

SBcbarf: 12 Soft 3u(fer, 8 <&er, 12 ?ot^ 3Wc^l f 2 £otfc (Sttronat, 
. 2 Cot^ Weinbeeren, 2 &>$ SRoftnen. 

3^)ölf £otlj £uäti ttnrb mit ad)t ©bottern fdjaumig 
gerührt, jtoölf Sotl) feinet 3)?ef)l, jtoei Sotl) fetngefdfjnitteneS 
Sitronat, je ebenfo&irf Steinbeeren nnb Sloftncn baju ge* 
geben, hierauf mirb ba$ S33et§c tton ben adjjt (Siern ju 
©d^nec gefcfytagen nnb leidjt barunter gehoben. 2ll$bamt 
ftretdfjt man eine längftdje gorm mit 23utter au$, ftreut fte 
mit 5öröfeln au«, füflt bie SÄaffc ein nnb bätft fte bei 
Mäßiger brei SSierteljtunben* 

637. ^«fftHitttr. 

JBebarf: % $fb. ©litter, V 4 Mb. 3ucfcr, % Zitrone, 4 ©er, 
% #>. 3ÄeW, 2 Söffe! «raf, eingefottene grüßte. 

Sin SBiertefyfunb SSutter ttrirb mit einem 33iertel* 
pfunb fein geflogenem 3 U( S er re ^ t flaumig gerührt, 
bie abgeriebene ©dfjale üon einer falben Sitrone, oter 
ganje Sier, eines nad) bem anbern, baran gerührt. 3 U * 
lefct tt)irb ein SSiertetpfunb 2Wel)t beigefügt, 9lfie$ gut 
berrüljrt, bie 2D?affc in jmei mit ^Butter auSgeftridjenc 
Tortenformen (Steife) eine Ijalbe ©tunbe gebaefen* 2)ann 
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lägt man fte außffilj!en, nimmt fte Dorn 93!ed) Ijerunter, 
legt fte auf eilte Tortenplatte, befprifct fte mit einem 
Söffe! guten 2Traf, füßt baß eine 23!att mit eingefottenen 
ftrüdjten (am befien Himbeeren), legt baß jmeite 33!ait 
barauf, befpri^t eß audj mit einem Söffet Sita! unb 
bejlreut eß oben bief mit 3ucfer. 

638. SÄtttibelWatter. 

SBebarf: % ?fb. Sutter, l / 4 <ßfb. 3u(fer, % ?fb. Sttanbeln, 
9 @ier. - gülle: 3 2ot$ 3ucler, 3 Öfter, 1 Söffet Straf. 

(Sin SSiertetpfunb 23utter, ebenfome! feiner &udtx, 
ein lja!beß *ßfunb füge, abgejogene, mit einem Si fein 
geftofjene SJZanbeln werben mit adjt Sibottern [gaumig 
gerührt. SDann fdj!ägt man baß 2öei§e Don adjt Siern 
ju fefiem ©djnee unb Ijebt eß leidet barunter, SSon 
bief er SÄaffe bäcft man in Tortenformen brei 33!8tter 
fdjön Ijeügelb. ©inb fte falt, gibt man folgenbe güße 
barauf: £)rei Sotl) 3u<fer werben mit brei (Sibottem 
fdjaumig gerührt, bann ein Söffe! Slraf bar an gegeben, 
2)aß erfte 331att ttrirb a!ßbann mit ber £>ä!fte ber güffe 
befinden, mit bem jtoetten 33!att bebetft, bann hneber 
gefüllt unb mit bem brüten Statt bebeeft £>terauf 
fefct man fte auf ein 33led) unb läßt fte adjt SÄinuten 
anjieljen. SDann !ann man fte mit ®lace (9tr, 700) 
überjieljen ober nur mit £\xdtx beftreuen, 

* 

639. erbfieerfu^eu. 

«ebatf: 20 2otf) 2Keft, 12 £otf> Sutter, 1% 2otf) 3ucfer, 1% 
Sotfc 2Hanbeln, 5 (£ier, % Zitrone. — ©u&: 6 <&roei3, 
6 ?otf> 3ucfer, % Sflag (grbbecren. 

2luf ein 9tube!brett gibt man jtoanjig 8otI) feineß 
m% an>ö!f 8oty »utter, anbert^alb 8oty Suder, anbert* 
lja!b Sotlj mit einem @i geflogene abgejogene SPianbeln, öon 
einer falben Sitrone bie abgeriebene ©cfyale, t>ier Ijart* 
gefönte ©bottern. Verarbeitet biefeß ju einem feinen 
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£eig, toatft iljn mefferrüdenbid au$, beftretd^t ein läng* 
Kdje$ Äudfjenbledf) leidet mit SSutter, legt ben £eig barauf 
unb bäcft tyn fdjön gelb. 3ft er lalt, fdjtagt man t>on 
fedf)$ (Sitpciö einen ganj fteifen ©djnee, mengt fecIjS Sot^ 
geflogenen £i\dtx, fonne eine Ijalbe 9Ka§ gute, reife 
Srbbeeren barunter, überftretcljt ben Äudfjen bamit, fiberfät 
il)n oben mit 3 U( * er / ty n fongfam bei mäßiger 
£)ifce, big ber ©dfjnee ganj burdfjgqogeu unb fdjön gelb 
gettjorbeu ift. 

640. ftußhtdjrn mit Metfel. 

«ebar f : «utterteig, Eetfel, 6 (Ster, 3 Löffel flafon, 3ucfer, 3tmmt 

SWan belegt ben SBoben einer runben Qrorm mit 
mefferrüdenbirfem SButterteig, bod^ fo, baß ein fingen 
breiter SRanb außen bleibt, beftreic^t iljn mit (Eigelb, fd&neibet 
gute abgef(J)ätte SHepfet in lange, Ijalbfingerbidfe Schnitten 
unb legt fie gleichmäßig nadjeinanber barauf. ©dfjfägt 
fedjs Sier mit brei (Sßlöffel gutem Staljm, 3ucfer, 
e$ fel)r füß tft, mit ettuaS 3^ mm ^ tüchtig ab unb gießt 
e$ über bie Slepfel. Severe müffen jur £)älfte ftd^tbar 
fein; bann bätft man ben Äudfjen bei guter frifce brei 
SSiertelftunben. (Sollte ber ©uß ttmljrcnb be$ 33acfen$ 
33Iafen werfen, fo barf mau nur mit einer Oabel 
hineinfielen, fo fallen fte jufammem 

641. i>robfud)eu mit flirfdjen. 

«cbarf: 12 ?ot$ 3ucfer, 10 ©er, $fb. Sröfeln, 4 £otf> 2Ran* 
bcln, 3immt, 9Mfengeroür$, 7« $fb. Äirftyn unb ctroa* 

3^)ölf Sotlj 3 u * er Kurt* mit je^n (Sibottern 
eine Ijalbe ©tunbe in einem Ijoljen £)afen mit einem 
©d(jneefcfy(äger gefdjlagen, bann ein IjafbeS ^ßfunb fein 
geriebene meiße Söröfetn, fotoie toter Sotl) fein gewiegte 
SKanbeln nebfl einem Kaffeelöffel geflogenem ^xmmt 
unb Sfteffengetoürj barunter gerührt, je^n (SitoeiS ju 
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einem fteifen ©d^nee gefdfjtagen unb leidet baruntcr ge* 
Ijoben* 3utefct »erben brei SMertefyfunb Äirfdljen, toon 
benen bie ©tiele entfernt ftnb, barnnter gerührt Sine 
mnbe gorm [treibt man mit ©dfjmalj au$, bröfelt fic 
aus, füllt bie 2Kaffe Ijinein unb bätft ftc bret Viertel* 
fhmben bei mäßiger £)i$e. 

642. flfrfdjcufudjen mit SBifiiquitpft. 

«ebarf: Euttertetg, Ätrföeu. — 3ur «iSquittnaffe: % s .ßfb. 
3u<fer, 5 <£ter, 6 2ot$ 2Refcl, % Zitrone. 

(Stne Tortenform tüirb mit SButter auSgeftridfjen, 
ber S3oben mit mefferrücfenbicfem 33uttertetg belegt, bor* 
Ijer ein toenig gebadfen , große fdfftoarje iHrfdfjen, bie 
man t>on ben Stielen befreit Ijat, barauf gegeben; toou 
einer gettöljnlidjeu SötSquitmaffe einen jtDei Ringer Ijoljen 
@u§ barauf gegeben unb eine Ijalbe ©tunbe tangfam 
gebadten. SDie 33i«quttmaffe bereitet man, inbem man 
ein SBiertefyfuub 3 u * er m b fünf ganje ©er flaumig 
rüljrt, bann bie abgeriebene ©cfjale toon einer Ijatben 
Sitrone unb fed(j$ £otf) feine« 2Jie!jI baruntcr rüljrt 

643. Äirf djenf ud}fit mit ätottittefdjuee. 

«ebarf: *J 4 $fb. 2fo$l, Mb. »utter, 11 Qndtx, % (fr 
trone, 3 (ftbottern, 5 ©iroetS, fluiden, iöamlle. 

Sftan nimmt brei SBiertefyfunb feine« SKefjl, ein 
ljalbe« *ßfunb 33utter, fedj« £otf> feinen %VL$tx, bie ab* 
geriebene ©d^ate bon einer falben Sitrone fomie brei 
gibottern unb mad^t auf bem Sftubelbrett einen Steig, 
ätebann beftretd^t man eine runbe $orm mit SButter, 
watft ben Steig gut au$ unb legt bon bemfelben einen 
faft Ijalbfingerbtcfen S3oben mit einem fingerlosen 9tanb 
in bie ftorm. 33eftreidf)t ben Staub mit ©gelb unb 
bödft ben Steig bei guter $i$e fcfyön gelb. Sftun entfernt 
man bie ©teilte au« ben $irfd£)en ober SBeidjfefa, gibt 
fte in einen Stiegel mit ettoa« 3ucfer unb läßt fte auf* 
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fodjen, bann gießt man fte auf ein ©ieb, läßt ben 
©aft ablaufen unb legt bie fttüfyt redfjt bidf)t auf ben 
gebaefenen Steig» hierauf f dalägt man Don fünf SitpeiS 
einen red^t fieifen ©dfjnee, Ijebt fünf Sotlj fein gefiebten 
3uder / toetdjer öorljer mit SJamtte geflogen ift, leidet 
barunter, gibt btefen ©uß oben auf bie Sirfdjen, be* 
flreut ben Äudjen mit 3 U( * er bädt tl)n fdjön getb 
bei mäßiger £>i§e* 

644. £anbfud)cn mit Ätrfdjen. 

m 

93ebarf: % L »fb. 3"^r, X L ?fb. 33utter, 2 (Sier u. 2 ©tbottern, 

Sin SSiertelpfunb feingeftoßener 3 U( * er wtb ein j 
SBiertetpfunb S3utter ttnrb flaumig gerührt, bann jttrn | 
ganje ©er unb jtoet Sibottern baran gegeben, julefct ; 
totrb ein 93tcrtefyfunb feine« 9flel)I redfjt gut barunter* 
gerührt Sine fladje runbe gorm tmrb mit 39utter auSge* 
jtritJjen, auSgebröfeft, bie Sftaffe mit einem Söffe! gteidj* 
mäßig ^meingefiridf)en , Sirfd)en barauf gelegt (nid)t 
Ijmetngebrücf t , ba fte beim 33acfen fd^ou Ijtnunterftnfen) 
bei mäßiger £>ifce fdjön gelb (bret Stertelftunben) gebaden. 

645. Äirfdjenfndjcu mit 

©ebarf: % 9fb. Wltty, V, $fb. «utter, «/« $fb. 3ucfer, 7 ©- 
bottern, Äirföen, Cuart 9*af/m. 

SDlan nimmt bret ÜSiertefyfunb 3DM)t, ein ^aI6ed 
^Jfunb 33utter, ein SMertefyfunb fein geftoßenen 3uder 
unb jtoei Sibottern unb mad^t baoon auf bem 9lu* 
belbrett einen £etg. SBalft tljn bünn au$, legt 
tljn auf ein mit SButter befhid&eneä Sfedfj, biegt außen i 
Ijerum einen fingerlosen Sßanb auf, bamit ber ©aft 
nidfjt herunterläuft , bejtrcidf)t tljn mit Stgelb, belegt 
ben Steig bann mit Äirfdjen. hierauf üerrüljrt man fünf 
©bottern mit einem Söffet WtOfi red)t gut, gießt ein Ijalbe* 
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JDuart föttett dttfm baju, fotütc 3ucfer, bis es füg 
genug ift; ift es abermals redjt gut berrüljrt, fo gießt 
man es an bie Ätrfdjen; ber Äudfjen tuirb fogleidj bei 
mäßiger $tyt brei SBiertelfhmben gebarifen. 

646!?. 3toetf(tjgettfitd)ctt bau ßtfdjtocr* 

$ebarf: 4%iföroer Sutter, 4 (Sifd^roer 3ucter, 4 Gfcier, 4 <£i* 
jdjtter 2fleljl f reife äroetfttygetu 

iButter, fobiet als bier (Sier biegen, unb 3ucfer 
in bemfelben ®elt)id)t, roirb eine Ijalbe ©tunbe jufam* 
men gerührt, bann bier ganje Ster, eines nad) beut 
anbern baran gerührt, jutefct bier (Sifdjtoer 9Jiel}I gut 
barunter gemifdfjt. Sine runbe Tortenform tütrb als* 
bann mit ^Butter beftridjen, bie SJiaffe gleichmäßig 
Ijineingejiridjen. 3)ann derben reife 3tott\ä)%tn fyalbtrt, 
öon ben Steinen befreit, ber Äudjen oben ganj bamit 
belegt unb brei SSiertetftunben bei mäßiger £)ifce gebaefen- 

646S. ^ttjetfdjjjenfitdjett tum mnxhtm $eijje. 

Sebarf: % Wla% 2Ke#, '/< ?fb. Sutter, 1 ©t, 4 Soft 3ucfer, ' 
geftofjenen Rxmmt, etwa« ®ala, 1 Söffet Jauern Stafym, 
reife 3roetfcfoen. 

4 Sluf ein SJiubelbrett gibt man eine Ijalbe SD?aß 
fetneö 9J?el)I, berarbettei bieß mit einem SSiertefyfunb 
SButter redjt gut, SttlSbann gibt man ein ganjeS @i, 
einen Söffet fauren Sftafjm, ein toentg geftoßenen 3immt, 
ettoaS ©alj unb bier Sotl) geftoßenen 3ucfer baran unb 
berarbeitet bieß SItfeö ju einein feinen Steig, üftun flaubt 
man ehuaS 9D?eIjI auf baS 33rett, ttmlft ben Teig i)afl>* 
fingerbief aus, fhretd^t ein runbeS Äudjenbled) mit ©cfjmalj 
aus, legt ben Teig Ijinetn, biegt einen fingerlosen SKanb 
außen auf, beftretd)t benfelben mit (Sigelb. Steife £>xoti\§* 
gen derben Ijatbirt, bon ben ©teinen befreit, ber Äudjen 
btd(jt bamit belegt unb ettoaS feiner mit geftoße* 

nem 3« nlnt bermifd^t, barauf geftreut. 2)rei Giertet 
fiunben hnrb ber ifudfjen bei mäßiger $ifee gebaefem 
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647. öaiferSs (fet. ®*fefr) flttdjttt. 

«ebarf: Mrber Steig, 8 (£in>ei3, 8 2otf> 3«^, ,eingefottene 
go&annis&beeren. 

Sin ruubeS Stortcnbted^ tturb mit einem bünnen 
SBoben Don mürbem £eig (9lr. 481) belegt unb Ijell* 
gelb gebadfen, bann läßt man iljn falt toerben ; ttmljrenb 
bem fd^tägt man toon ad^t Simeiö einen ganj ftetfen 
©cijnee, Ijebt acfjt Sotlj ganj feinen 3uder barunter, 
jfreidfjt auf ben 33oben be$ ÄudjenS eingefottene 3oljanni$* 
beeren, gibt ben ©djnee barauf, judfert iljn nod) gut 
unb bädt il)n eine SSiertelftunbe im SJoljr, fo lange, bi$ 
ber ©df)nee angejogen Ijat. 

648. Söianbclbögeu. 

«ebavf: 6 2oti) 3ucfer, 6 2otb 2Ranbeln, »/, Zitrone, 3 (SiroeiS, 
1 Löffel <3tarfemeI)I, Oblaten. 

©edfjS 8otI) feiner £udtx Mtib mit mev Sotl) ab* 
gejogenen, fein gewiegten 9J?anbeln, ettoaS abgeriebener 
Sitronenfdjale unb brei ju ©cljnee gefd^Iagenen (Sitüetö 
eine SSiertetftunbc gerührt 35ann derben nod) jtüct 
Sotlj abgejogene, ber Sänge nadf; gefdfjnittene äftanbeln 
unb ein Äodfjlöffel üolt ©tärfemeljt baran geritfjrt. 
hierauf belegt man ein iöled) mit Oblaten, firetdjt ben 
Steig gut mefferrücfenbicf auf, bäcft xljn Ijalb, fdjnetbet 
bann $mi fingerbreite unb Ijanblarige ©treifen unb bäcft 
biefe ganj fertig» hierauf biegt man fic nocij toarm über 
ein Sogenbledf) ober über ein runbeS, bietet £)o!j. ©oflten 
ftdfj bie ©treifen nidfjt meljr gut biegen laffen, fo fieflt 
man fie ein toenig in ba$ 9£oI)r jurücf, bamit fte roteber 
mann luerben. 

649. attanbdbogrn auf anbete %rt. 

«ebarf: »/, $fb. SRanbeln, 4 (Ster, '/, <ßfb. 3ucler, % Zitrone. 

Sin IjatbeS $funb abgezogene SDianbeln derben mit 
einem ganjen Et fein geflogen; bann mit einem falben 
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^3funb feinem 3ucfer unb brei ganjen Stern unb bei: 
abgeriebenen ©cfyale tum einer Ijalben Zitrone flaumig 
gerührt Sin l)etfe gemalte« S3£ed^ toirb büun mit 
toeiftem SBadjS beftridjen, ift e$ falt, Serben Ijaubbreite, 
mefferrüdenbtcfe ©treifen aufgeftric^en, fo jttmr, ba§ auf 
bem Siedle in ber Sflitte ein bret fingerbreiter leerer 
9taum bleibt, nnb bann bie (Streifen Ijeßgelb gebaden, 
I)anbbreite bieredige ©Quitte barauS gefdfjnitten nnb fo* 
gleidfj roarm fcljnetf über ein runbeS |)o!j gebogen* 

650. (SÜNMcnbögeii. 

«ebarf : 4 Sifömer 3ucter, 2 (£ier, 2 <£i»et«, »/, ©itrone, 2 <£t* 
föroer 9HeK 

SSier Sifdjtoer fetner 3 U( * er wirb wit jtoei ganzen 
Stern, jroet Sittcie nnb ber fein gewiegten ©djate einer 
Ijalben Sitrone eine ^atbe Staube fein gerührt, aisbann 
gibt man ben ©aft einer fjatben Sitrone nnb jvoci Si* 
fdjtoer 9D?el)I baran. Sin Ijeifj gemachte* SÖIedf) befireidfjt 
man mit SQBad^ö, ift e$ erfaltet, ftreidfjt man bie SWaffe 
gut mefferrüdenbid barauf, gibt ©treujuder öom Son* 
bitor barauf, ift es gebaden, fo fdjtteibet man'8 anf 
bem $8ttä) in ©trafen unb biegt fte ttmrm über ein 
33ogenbtedj ober über ein runbeS btdfeö £>ol$. 

651- öiäiittitdagett. 

»ebarf: 3 Wfämx 3ucfer, 3 ©ifönjer 2Hety, 3 <ft«r. , . « 

ÜKan nimmt brei Sifdfjtoet 3uder, fd^Iägt ein ganjeä 
Si unb jtuei Sibottern baran, rüljrt e$ eine Ijafbe ©tunbe, 
rüljrt bann brei SifcJjtoer SD?e|l hinein unb ljebt ben 
fejien ©d§nee üon 3hm Stroeig leidet barunter. Sin 
Söled) lägt man l)ei§ »erben, bejhei^t e$ mit 2Bad&$, 
ift e$ falt, [treibt mau ben Steig I)anbbreit mefferrüden- 
bid auf, beftreut iljn oben mit fein gewiegten 2Kanbeln 
unb bäcft iljn bei mäßiger fyalb, fdjneibet il)n bann 
in jtoeifingerbrate ©treifen auf bem SÖfedfj, badt fte 
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nod) gonj au$, Ijebt fte mit bem SKeffer Dom 33led) 
unb biegt ftc toarm über ein bidfe* runbe« £)otj. ©oflten 



SRoIjr, benn nur im Carmen 3 u P au ^ lafltn ftc fufj 
biegen» 



652. §omipptn (KaOfitdjei!) mit beut GifetL 



»ebarf : 6 2ot$ Sfeftf, 3 «flöffel 3ucfer, 3immt, nuggrog Butter, 
föatyn, ©ein, 1 (51 — $amüe|d*nee: ©djlagra^m, 3 H <te, 



©ed&S 8otl> 2Kef)l, bret Eßlöffel feinen 3u<fer, 
nufjgroß jerlaffene SJutter gibt man in eine ©d)üffel, 
rüljtt ein Si, ettoaS falten dta^m nnb fo Diel »eigen 
Sein baran, bis eö bii wie ein Omeletten} ifh 2)ann 
maeijt man ba$ Sifen Ijeiß, beftreidjt e$ mit einer ©ped* 
fdf)tt>arte, gibt jn>ei Heine Sßtöffel £eig hinein, brüdt 
ba$ Sifeu, jebod^ mdf)t gleidj feft, jufammen, ba fonfi 
ber Steig herauflaufen toürbe, erft wenn er ein toenig 
angejogen Ijat, fdfjließt man ba$ Sifen ganj feft unb 
bädft bie £ol)Il}ippeu auf beiben ©etten Ijeßgelb ; nimmt 
ftc aläbann IjerauS unb biegt ftc nodf) toarm über ein 
bünneS runbeö £)oIj. SO?an fann fte aud) mit SJanitte* 
fdfjnee füttern 

SBaniflefdjnee bereitet man, inbent man guten ©dfytag* 
raljm in einer ©Rüffel ober Äeffel fo lange fd)lägt, 
bi« barauS ein f efter, fteifer ©djnee entfielt, ben man 
bann mit 3 u * cr > m & ctn, a$ Sfoniße jufammen fein 
geflogen unb burdfjgeftebt t)at, Dcrmifd^t 

653. ^otjl^en oljnc Cfifcu. 

»ebarf: 2 ©ferner 3u<Iet, 2 ©et, 3immt, l / t «Itrone, 2 «i* 

■ 

3toci Sifdfjtoer 3 U( * cr m *t Jtoft 9 an J c n ©em 
redjjt flaumig gerührt, ettoaS 3"nmt, bie abgeriebene 
©djale Don einer falben Sitronc unb jtoet ©fdfjtoer 



fte ju fdfjnefl falt toerben, fießt 



ftc lieber in'e 
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9Wel}l gut barunter gerührt: Sin 33fedfj oljne dtanb lägt 
man ^eig werben, beffreidjt e$ bünu mit SBadjS, ift e$ 
falt, Preist man ben Steig Ijanbbrett unb mefferrüden* 
btcf barattf unb bäcft iljn bei mittlerer frifce, bann 
fdfjnetbet man Ijanbgrojje, biereefige (Stüde baraufl unb 
biegt fte warm über ein runbeS |)otj. 

654. S»eljll|i^ett. 

33ebarf: 3 (Eifäwer 3ucfer, ©tätige «aniße, 3 ©ter, 3 (Ei* 
ferner Wltfyl 

2)rei Sifdfjwer 3 U( * er wit ein wenig Sanitte ge* 
flößen, wirb mit brei Siern flaumig gerührt, bann brei 
Sifdjwer SJieljl gut bamit vermengt hierauf wirb ein 
33Iedj Ijeifc gemalt, mit SßadjS beftridjen, ift e$ faß, 
fjanbbreit mit Steig ganj bünn beftricfyen- 3fi ber £eig 
IjeUgelb gebaden, werben öiereefige ©tüde barauS ge* 
fdjnitten, mit einem ÜWeffer Don SSIedfj abgetöft unb fo* 
gleidj über ein runbeS £)oIj gebogen* 

SBJenn Sitte gebaden ftnb, werben fte mit Sftaljm* 
ffyiee (f, 9flr. 652) gefüllt. 

655. go&elftmne. 

«ebarf: 2 ©ifäroer 3wfer, 2@ier, V, (Sitrone, 2 (Siföwer 2tfcf)L 

• 

3wei SifdjWer £udtx wirb mit jwei ganjen (Siertt 
eine SSiertelftunbe gerührt, etwas abgeriebene Zitronen* 
fd^afc baju gegeben, bann jwei @ifd)Wer SWe^I fytnein* 
gerührt Sin SÖIed^ wirb §ei§ gemadfjt, bann mit SEßadfjS 
beftridjen, ift e$ falt, ber £ctg mefferrüdenbtd aufgc* 
[trieben , fd^öit gelb gebadeu, fogtetd) in fingerbreite 
©treifeu gefdfjnitten unb fdfjneH über eiu bttmteS runbeS 
£olj ober einen $ocf)löffeIftieI gewidelt 



ftoctjbudj. 16 
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656. tyoMtitmqmt 



«ebarf: 12<£ter, % <Pfb. 3uäer, 6 Soft $aniae$ofolabe, 12 Soft 
feine« STOc^L 

3tt)ölf Siboitern, ein IjalbeS $funb feinen 3uder, 
fedjs Sotjj fein geriebene 35anitIed)ofoIabe toirb eine Ijalbe 
©tunbe gerührt, fobann jroölf Sotl) feines 9tteljl nadjj 
unb nad(j barnnter getljan unb jutefet ba$ SBeiße Don 
ben jtoölf (Siern ju feftem ©cijnee gefdfjlagen unb leidet 
borunter gehoben* 2)ie§ füllt man in eine mit 33ut* 
ter beftridjene längliche 33Ied^form unb bädEt e$ bei 
mäßiger £u§e* 



Söebarf: 1 $fb. 3u<fer, 16 ®ter, 1 Sttrone, 20 Soft feine« Wttf)l 

2Kan rüljrt in einer ©Rüffel ein ^ßfunb feinen 
3u<fer mit fedfjjeljn Sibottern unb ber abgeriebenen 
©dfjale einer Zitrone brei SSiertelftunben lang, gibt ben 
<Saft einet Eitrone baju unb rüljrt c8 nod) eine SBtertel* 
ftunbe. hierauf rüljrt man jtuanjig 2oti) feines SÄeljt 
baju unb Ijebt ben ©dfjnee bon merjeljn SiroeiS leidet 
barunter» (Sine Tortenform nrirb fobann mit Söutter 
beftridjen, auägebrßfelt, bie 3W&ffe f)ineingefüüt, bodj barf 
bie $orm nur Ijalbtooö fein unb muß feljr langfam ge* 
badfen werben. SBenn bie Sorte jttmfingerljodf) über 
bie $orm fieigt unb oben ettt>a$ aufbringt, ift fte nad) 
SBuufdj. 



«ebarf: 4 Wfätm 3ucfer, 2 ©ifdrtDtr Tltty, 1 (Siföwer Butter, 
V, Zitrone, 4 ©ier, SBeinbeeren, ßitronat 

3D?an nimmt trier (Sifdjtter fein geftoßeuen *$udtx, 
jroei Sifdfjtoer SÄeljl, ein Sifcijroer SButter, Sie Sutter läßt 
man in einer ©epffrf jerfdjleidjen , reibt bie ©djale 
einer Ijalben Sitrone Ijinem, fdfjlägt ein (Si baju unb 



7. «Heuer »iöqmt. 



658. gifdjtucrfdjnt 
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ruljrt e« gut ab. SDaun gibt man ben 3**dfer Ijinju 
unb rüljrt e«, bi« e« btdf unb fdjaumig ifi, fd^Iägt bic 
anbern brei (Stet, eine« nadj bem anbern, baran, rüljrt 
e« gut ob, julefct üerrü^rt man audf) ba« fflltfy gut 
mit bem Uebrigen, unb gibt SBetnbeeren unb ein toenig 
fein gefdfjnittene« Sitronat baju. 

£>eu Steig gibt man in eine lange mit S3utter au«* 
geflridjjene unb au«gebröfelte Qform unb baeft il)n bei 
maßiger §)i§e. 9ladf)bem er au«gefül)lt, lann man Ujn 
mit ^ßunfcfc (9tr. 700) ober 6§oIotabegu§ (»*. 702) 
überjteljen; lalt geworben, toirb er bann in bünne ©djntt* 
ten aufgefdjnitten. 

659. ©Jiiefc aber Stottmfttdjcn. 

«cbarf: 2 $fimb SSutter, 30 Ster, 1% $fb. 3utfcr f 2 $fb. 
2ReI)l r 3 Zitronen, 1 2otf) geftofeener 3* mm tf Ya 
9?elfettgemür3, 4 i'otlj (Sitronat, 1 Ouart fernerer SRaijm. 

3toei *ßfunb feljr frifdje S3utter tturb ju ©cijaum 
gerührt, nadj unb nadf) breißig (Sibottern unb anbertljalb 
$funb feiner 3 u * er / f ott) ie $fwib feine« 2ÄeI)I 
barunter gemifcjjt unb beinahe eine ©tunbe gerührt 
Samt toirb bie abgeriebene ©dfjalc öon brei (Zitronen, 
ein %oti) 3 imm t ei « tyalbe« ^ ot ^ Weßav t»ier Sot!) ganj 
fein gefdjntttene« ©tronat, julefct ba« ju fteifem ©djnee 
gefdjfagenc @ift)ei« t)on ben breißtg Siern barunter gehoben* 
2)er $udf)en toirb auf folgenbe Strt gebaefen: 
3Kan nimmt baju ein brei Viertel ©Ken lange«, 
in gorm eine« 3udtx1)utt% °^ er ? u 9 e f^fe ten Äegcte ge* 
breite« buchene« ©tiief £>o!j, treibe« unten fünf ein 
Ijalb 3°Q farit un *> °& en *> re t e * n viertel 3oß im 2)urd(j* 
meffer Ijat, fo ba§ fidf) ber Äegel gtoei ein btertel 3oß 
öerjüngt ober oon unten bi« oben abnimmt 2>urd& bie 
3Kitte geljt ber Sänge nadfj ein 8odfj, burd) tocldfje« man 
einen gett>öljnftc!jen 33ratfpieß fiedft, ben man unten unb oben 
mit fernen Seilten fcfl verteilt, bodj muß btefe« mit 

16* 
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großer ©enauigfeit gefeiert, bamtt ber Äegel nt^t 
fdjtoanfen fann, meit fonft ber Suchen nicht egat baden 
ttmrbe. Um btefen 33aum ober Äeget fdflägt man jtoei 
Sogen tueißeS *ßapter, fo glatt tote möglich unb nudelt 
SBinbfaben ganj feft unb bidjt Ijcntm, einen gaben an ben 
anberm 2ln beiben (Snben be$ Segels müffen ©tifte 
etngefdjlagen werben, nm bie ßnben be$ gabenS feft 
ein juf Steifen ; bann legt man ben ©pieß auf bie 33öde 
jum geuer, toeldjeS toon hartem, bürren, Hein gentadjten 
$olj fein muß, bamit man e$ nad) Selieben ftarf unb 
fd)toad| matten faun. 2)a$ Rapier lägt man ^ei§ 
toerben unb begießt e$ juerfi mit gerlaffener 33utter; 
bann nimmt man ettoaS Don ber 3D?affe unb trägt ben 
erften ®uß fo egal ttrie möglich ungefähr einen Keinen 
ginger biet auf* £riebei muß ettuaS gefc^toinb gebreljt 
Serben, n>eldje8 man auch bei ben übrigen Slufgüffen 
ju beobachten h at - Unter ben $egel toirb eine Sörat* 
Pfanne gefefct, bamit bie ablaufenbe 2Äaffe hineinlaufen 
fann, tottyt man bann lieber unter bie übrige rührt. 
Senn ber erfte ®uß gerät!), fo btlbet er öon felbft 
fleine £>CL<ttn, roetd^c immer größer toerben unb beut 
Suchen ein fdjöneS 2lu«(e§cn geben. SBenn ber crfle 
©uß gut egal golbgetb gebaden ift , fo tmrb ber groeite 
ebenfo aufgetragen. StlSbann toirb unter bie SJiaffe ein 
Quart f auerer SRaljm gerührt unb mit bem Stuf gießen 
fortgefahren, bis bie üDfaffe gar ift, tt)eld)e man, im gatte 
fotd^c ju fteif ttriirbe, nur au bie SBärme fe|en barf, 
too fte gleich lieber flüfftg tüirb. 

3ule§t bäcft man ben buchen nur bei Sohlen unb läßt 
ihn red)t auStrodnen, begießt ihn jutefct einmal mit S3utter 
unb beftreut ihn mit 3 W( * cr Mb ,3tmmt. Um ben 
buchen öon bem Segel ju nehmen, muß berfelbe noch 
fo lange am ©pieße, boch ntd^t über bem geuer bleiben, 
bis man beim oben befefiigten Snbe beS SöinbfabcnS 
angefangen, benfelben unter |>erumbreheu nach unb nach 
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bon innen ^erau5gen>icfelt Ijat. (S$ locfcrt ftdfj baburdj 
ber $uc!jen unb man fann, nadf)bem mtm ben @pie§ 
IjerauSgejogen Ijat, beufelben feljr leidet abgeben. 

SDtc *ßerfon, tocldje ben Äudfjen breljt, barf folgen 
burc$au$ nidfjt fcfyteubern, fonbern muß immer egal bem 
geuer ju breiten, fonft befommt er leine gleite @tärfe 
unb baeft fid^ anäj nidfjt gleichmäßig^ 

2Wan überjieljt ben 23aum!ucJjen audfj tooljt mit 
einer ©lafur (bereitet nad(j 5Rr. 700), allem e$ tft bieg 
nitljt ju empfehlen, ba ber Äucijen baburdfj fein eigen* 
tljümftd(je$ 2lnfeljen berfiert. 

660. töafferlirofc. 

»ebarf: % ?fb. Ruder, % <£itrone, 4 (Sier, 2 2otf> 2Kanbetn, 
8 Zotf) feine« Wltfl 

i SWan rüljre ein IjalbeS *ßfunb fein geflogenen (ober 
geriebenen) Quitt unb bie abgeriebene ©djate bon einer 
ljalben Sitrone, bier ganje (gier, jtoei ?otIj abgezogene, 
fein getüiegte 9ÄanbeIn eine Ijatbe ©tunbe. Sllöbann 
toirb adfjt Sotlj feine« 2ÄeljI barunter gemengt unb gut 
bamit berrüljrt, eine längliche gorm mit 33utter au8* 
gefiridfjen unb auSgcbröfelt, bie 9D?affe eingefüllt unb bei 
mäßiger £>ifce brei SSiertelftunben fdjön gelb gebaefen, 

661- 8ifd|ofö6rdb. 

Sebarf: 5 ®ifc$n>er 3wfer, 5 (gier, 4 Sotfc SBembeeren, 4 

»offnen, 2 5ot^ 9tfanbeln, 2 Zotf) Sitronat, 5 (ftfdjmer 
SWefl. 

günf Sifcljtoer 3u<fer wirb mit fünf Siern brei 
Sierteljlunben gerührt 2lf$bann bier Sotlj Steinbeeren, 
bier ?otlj 9tofmen, jtoei Sotlj abgejogenc, tänglidfj ge* 
fdjjnittene 9Äanbetn unb 3»ei Sotlj Sitronat, fein ge* 
fdjnitten, baju gegeben, julefct fünf (Sifdfjtoer 3Mel)I 
barunter gerührt. (Sine gorm n>irb mit Söutter aus* 
geftridjen, bie SKaffe eingefüllt unb bei mäßiger £>ifce 
brei SSiertetftunben gebaefen* 
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, 662. pffleuko*. 

Eebarf: 5 (Sifömer 3ud£er, 5 ©tfömer SReft, 5 ©ier, l L Zitrone, 
% $fb. 2tfanbeln. 

Örünf (2iftf)tt>er £u$tt toirb mit fünf (Stent unb 
bcr abgeriebenen ©djate einer tjalben Gutrone flaumig 
gerührt. 2Il$bamt fünf (§ifd£)toer SWeljl unb ein SSiertet* 
pfunb abgezogene, längttdj fein gefdfjntttene SKanbetn 
gut mit berrüljrt Sine lange Qform totrb mit 33utter 
ausgetrieben, bte SWaffe eingefüllt unb brei SSiertelfiunben 
bei mäßiger £>ifee gebaden* 3fi ba$ 33rob ausgefüllt, 
tturb e$ in bünne ©Reiben gefdfjnitten. Sftadj ^Belieben 
lönnen biefelben aud) auf ein 33led(j gelegt unb im 
tnarmen Ofen gebäht toerben. 

663. »ttttittetrob. 

SBcborf: 4 ©ier, ?fb. 3iicfer, 1 «Stange Santtfr, 3 / 4 <ßfb. 

SJier ganje (Ster toerbcn mit einem ^tben ^ßfunb 
feinem 3 U( * €r > toeldfjer mit einer ©tange SSaniHe ge* 
ftogcn, bann burdfjgeftebt ift, eine Ijalbe ©tunbe gerührt, 
hierauf werben brei SSiertelpfunb feuteä 2)?el}t barunter 
gemengt, ein Sftubelbrett gut mit SWefjI beftaubt, fdtynell 
ein SBecfen barauö geformt unb brei SSiertelfiunben bei 
mäßiger £ufce Ijelfgelb gebadfen. SDann uodj cjeifj in 
©d&eiben (\efc§mtten ; ttenn bie SKaffe erfaltet ifi, wirb 
fte fefi unb läßt ftcij nid^t meljr fcJjnetben. SDie ©Reiben 
roerben leidet gebäht, b. 1). auf ein Söledf) gelegt, in ben 
Ofen gefdfyobeu unb barin gelaffen, bis fte gelb ftnb« 

664. 3immt|tcruc. 

»eborf: V, ?fb. SDfanbeln, % <Pfb. 3u<!er, 3 <£i»ei«, 1 fr. 9* 
fto&euen ätamt. 

(Sin IjalbeS ^funb unabgejogepe SWanbeln toerben 
fein gesiegt, mit einem Ijalben ^ßfunb geftoßenem 3 uc f er > 
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. bret Sttt>et$ , für einen Äreujer geflogenen 3tmmt auf 
bem Stubelbrett ju einem £etg angemaßt. ÜDann hujrb ' 
berfelbe mefferrücfenbicf auSgetoalft unb ©terne barauS 
geflogen. Sin 33fedfj toirb Ijeig gemalt, fein mit SBadjS 
befinden unb nacijbem e$ erlattet ift, bie ©terne barauf 
gefefct Sftadjbem btefelben eine ©tunbe abgetroefnet ftnb, 
toerben fte im 9ioljr bei fe^r mäßiger £ri§e langfam 
gebatfen* 

■ 

665. $immt$txnt auf anbere »rt. 

■ cbarf: % ?fb. 3ucfer, % <ßfb. 2Kanbeln, 3 «n>et0 y % Söffe! 
geflogener ,3immt 

Stn IjalbeS *ßfunb fein geflogener 3 U( * er ^trb mit 
brei SitoetS fdjaumig gerührt, bann ein IjalbcS ?ßfunb 
unabgejogene, fein gettuegte äßanbeln, ein Ijalber Sg* 
löffei geflogener gmu* 1 * gut barunter gerührt Sin 
SRubelbrett toirb mit feinem 3 uc * er beflreut, bte 9J?affe 
barauf gegeben, Ijalb fingerbief au$gett>alft, bann ©terne 
barauS geflogen. Sin 33Iedj) lägt man Ijeig toerben, 
beftretd)t e$ bünn mit 2Bacf)$, tjt e$ falt, legt man bte 
©terne barauf unb bäcft fte bei feljr mäßiger #tfce. 
Slfebann bereitet mau ein feljr btcfeö 3u<ferh)affer, be* 
'tretet oben alle ©terne mittetft eine« <pinfet$ unb lägt 
te im Stoljr ein toenig trotfrien, bamit bie ®Iafut 
tdf) bübe. 

666. 9KanbeHaibd)en. 

»ebarf: 9 £ot& 2)?anbeln, 8 Qu&tx, 3 (StweiS, «atfobtaten. ' 

©tefe SWanbeMaib^en gehörten ju ben beßebteflen 
SDcffertbädfercten , bie ftdj fht8 befonberer Slnerfennung 
Don ©eite ber ©äfte be$ golbenen $reuje$ ju erfreuen 
Ijatten, S$ toirb baljer ben 2Ibneljmeriuen be$ 33udfje$ 
nur ertDttnfd^t fein, n>enn bte 3ubereitung biefer 33ä<ferei 
ganj befonberS genau unb auSfüljrttdj befdfjrieben wirb» 
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SReuu Sotl) abgejogene, füße SDianbeln, unter melden 
audj ^nige bittere fein bürfen, toerben im SWörfer ganj 
fein geflogen. (2)a in ben metften ÄSc^en • ein fo großer 
9Jförfer nidfjt oorljanben ifl, um bie neun Sotlj auf ein* 
mal fein ju flößen, fann mau biefelben in jn>et ober 
brei ^ßartljien ftoßen.) ©tuen eifemen Siegel ober Äeffel 
füllt man jur Raffte mit Sßaffer an, fleHt benfetben 
auf« fteuer; tt)enn baö SÖBaffer barin fodjt, fo fefct*man 
bie ©djüffel, in toetdfjer man bic 2J?affe bereiten toift, 
barauf; benn e$ ift notljtoenbig , baß biefrfbe toäljrenb 
be$ Stührens ertoörmt tt>irb. 2ltsbamt gibt mau in jue 
©Rüffel adjt Sotlj fein geftoßeneu £udtx unb brei €i* 
tt>ei$, rüljrt bieß fo lauge, bis bie ÜKaffe gang biet unb 
jäl) geworben iß, rüljrt bann bie neun 2otlj"fein ge* 
toßene äÄanbelu Ijtnein. ©ottte ber £eig ju bief fein, 
o barf man nur ein toenig SitoeiS baranrüljren. 2)er 
£etg muß gerabe fo feft tote ein Änöbelteig fein, hierauf 
belegt man ein SÖledj mit Söacfoblaten, nimmt alsbamt 
ein toenig £eig, brefjt Heine Änöbel barauä, unb legt 
fte barauf. (Um bie Änöbel leidster formen ju lönnen, 
fieHt man einen Detter mit frifdjem Sßaffer jur Seite, 
in tt>eldf>e$ man toon 3 e it 3eü bie £anb eintaucht.) 
S)ann madjt mau jttm Ringer naß, brüeft jeben Änöbel 
ein toenig platt unb beftreut iljn fogteid) mittelfl einer 
©treubüdjfe gut mit feiugefloßenem $utfer. Sitebann 
gibt man fte in'8 SÄoljr; im Anfange barf eine mäßige 
£>ifce fein, bie man aflmäljfig oerftarft, bamit bie Satbdjen 
eine fdfjöne gelbe garbe befommen. 3n einer guten 
Ijalben ©tunbe ftnb fte fertig. 2H$bann ljebt man fte 
mit bem ©acffdjäufeldjen fammt ben Oblaten Dom SBled^ 
unb bridjt ober fdjneibet am SRanb bie Oblaten ab. 
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667. »hiit&etflri*efo. 

«ebarf: % $fb. Srxdtv, 4 ©ter, '/« $fb. SRetf, 4 ?ot$ 2Kan* 
betn, 1 2otlj Sttronat, 1 2otI> $omeran$enf$aie, ge* 
Rogener ^\mmt t 9Mfengeroür$, ©acfoblatcn. 

(Sin SSicrtcIpfunb fein geflogener 3ncfer Wirb mit 
brei (Stbottern unb einem ganjen Si flaumig gerührt, 
bann ein SBiertefyfunb SSJieljt, mer Sotlj abgejogene, fein 
gefdfjnittene im dloty abgetrodnete SRanbeht, je ein 2ot§ 
fein gewiegtes Sitronat nnb *ßomeranjenfc!)aIe, ein wenig 
geflogener 3t nt °rt u nb üftelfengewürj barunter gerührt, 
hierauf belegt man ein 33Iedj gleidjmägig mit Oblaten, 
ftreidjt bie 5D?affc mefferrudenbid auf unb bädt fte bei 
mäßiger |)ifce Ijalb fertig , fdfjneibet aisbann fingerbreite 
unb fingerlange ©tüddjen auf bem SBfed) burdf), über* * 
ftreidjt biefelben mit einem *ßinfel mit fe^r fügem 3uder* 
toaffer unb lägt fie nodj ganj ausbaden. 

668. SWanbeifranjdleti. 

«ebarf: 8 9Kanbeln, 6 ?otfc 3uder, 2 <St»eU, S3ado Waten. 

Sldfjt Sotlj abgejogene SDtanbeln werben fein ge* 
flogen, bann fommt baju in ben SWörfer fedjS Sotl) 
fein geftogener 3 u * er u «b Don jwei @iwei$ ber fefie 
©djjuee, rüeld)e$ SItteS gut jufammengeflogen wirb, bis 
e8 ein fetner bider £eig tft hierauf wirb ein Stubel* 
brett gut mit feinem 3 u * er beflreut, ber £eig barauf 
gegeben, flehte ©tüddjen barauS gefcfynitten, jweipnger* 
lange (Stränge barauS gemalt unb ba&on Heine Äränj* 
djen gebilbet. 2ltebann belegt man ein SBIed) mit Ob* 
loten, legt bie Äränjdffen barauf unb bädt fte bei feljr 
mSgiger |)ifce. ©inb fte fertig, bann beftreidf)t man fie 
mit 3uderwaffer unb lägt fte im 9toljr nod& ein wenig 
trodnen. 
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669. »anertifra^fen. 

Sebarf: % ?fb. 3"<*e*r 2 Gier, % Zitrone, 2 Sot$ Gitronat, 
5 2otf) 2Kanbeta, ! / 4 Wtty, ©acfoblatcn. 

Sin SStertetpfunb 3ucfer tuirb mit gtoet ganjen Stern 
unb ber abgeriebenen ©djale einer falben Sitrone eine 
SSiertelfiunbe gerührt, bann 3toei Sotlj fein gefdjnitteneä 
Sitronot unb fünf ?otl) abgezogene, länglid) gefdjuittene 
Sflanbeln, toeldje man im Sftofjr ein toenig troefnen lä§t, 
ettoaS 3i ttttn * m ^ Sftelfengettmrj barunter gegeben, ju* 
Ic§t ein SSiertefyfunb feinet SÖZe^I gut mit üerrüljrt. 
Sin 33Iedj toirb mit OWate» belegt, mit bem Söffet 
Keine Häuflein barauf gefegt unb bei mäßiger £u)e 
gebaefen. ©ie müßen beim 33a<fen tt)ei§ bleiben. 

670. »ttiSüriib. 

»ebarf: ■/, ?fb. 3ucfer r <£ier, »/, Zitrone, 1 Teelöffel runber 
3foiÄ, l /< ?fb. ©tärfeme&L 

Sin SBiertefyfunb &n&tx, fed^fl ganje Sier, bie abgerie- 
bene ©djale einer falben Sitrone uebft ein menig Zitronen* 
faft tt)irb fo lange in einem £)afen geflogen , bis e8 
ganj biet unb fdjaumtg ift, lüaö ungefähr eine Ijalbe 
©tunbe bauert, bann toirb ein Teelöffel runber SlniS 
barunter gemifdjt unb ein SBiertefyfunb ©tärfemeljl fdjnefl 
barunter gerührt. 3n einer längten, gut mit SSutt« 
beftric^eneu Qform brei SSiertelfiunben bei "mäßiger ^>ifec 
gebaden* : 

671. SlniSBrob auf anbete %xt. 

«cbarf: 12 £ot$ 3wfer, 8 (£ier, 1 2ot& runber *m«, 8 Sott) 
©tärfe* ober anbereS feine« SD^e^t. 

* * * ^ 

3toölf f e to geflogener 3 U( * cr toirb mit bier 
ganjen Siern unb öier Stbottern in einem £>afeu ganj 
bief unb flaumig gefdjfagen, bann ein Sotl) runber 2lni$ 
baran gegeben unb adjt Sotfj ©tärfemeljt ober anbereä 
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feines mtf)t fdjnefl barunter gerügt. Sine längttd&c 
Sform ttnrb mit SButtcr auSgeflridjen , auSgebröfeft, bie 
SDfaffe eingefüllt unb brei SStertelfiunben bei mäßiger 
§i§e gebadem 

672. NttigfoiMjeu. 

«ebatf: % W. 3«^r 2 (Jier, % ^ßfb. feine« 2Ke#, 1 Zfre» 
. töffcl runber $ni$. 

Sin SBiertefyfunb fein geflogener 3uder nnrb mit 
jtoct ganjen Stern eine SBiertetftunbe gerührt, bann ein 
SBtertefyfunb feine« 2M)1 unb ein Teelöffel Heiner 
runber 2Ini$ barunter gemengt (Sin 23Iedj läßt man 
Ijeiß toerben, beftreid^t e$ mit 2öad)$, ift e$ lalt, fe$t 
man mit einem* Söffe! Heine Häuflein barauf, läßt fte 
eine ober mehrere ©tunben auf beut SßUfy trodnen 
unb badt fte bann bei mäßiger fufce* 

673. NniSföuitten. 

SBebarf:* % $fb. Suder, 10 @ter, Zitrone, 1 fr. runber %niZ, 
12 ©tärfemef)! ober anbereS feine« Sfety. 

©in IjalbeS *ßfunb fein geftoßener 3uder ^trb mit 
jef)n ganjen Stern unb ber $ätfte einer falben abge* 
riebenen Sitronenfdjale in einem |)afen fo lange ge= 
fdjlagen, bis e$ ganj biet getoorben, bann toirb für einen 
Äreujer runber 2tmS baran gegeben, fotoie jtDötf Sotl) 
©tärfemeljl fdfjnett barunter gerührt, eine längliche Qform 
mit 33utter auögefirtd^en, auSgcbröfeft, bie SKaffe Ijinein* 
gefüllt unb brei SStertelflitnben bei mäßiger £)i<}e ge* 
baden» SBenn ba$ 33rob falt ift, hrirb e$ in Hein* 
fiugerbtde ©Quitte jerfdjmtten, auf ein 33adbled) gelegt 
unb im Ofen gebäht 
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674. 2lmef*ri*ein. 

»cbarf: V, ?fb. 3u<!er r 5 (gier, V, (Sttrone, 3 Sott) Sttronat, 
3 Sotfc ^omeranjjenfcfyale , 1 Kaffeelöffel runben 2lntS, 
18 eotft feine« Wltty. 

Sin IjalbeS *ßfunb 3 U( * er *** wit jtoei ganjen 
Stern, brei Stbottern unb ber abgeriebenen ©djale einer 
falben Sitrone fdjaumig gerüljrt, aisbann adjtjeljn Sotl) 
feine« 9ÄeI)t Ijinjugefügt , fotoie je brei Sotl) fein ge* 
toiegteS Sitronat nnb Horner an jenfcfyale unb brei Äaffee* 
töffel runber SlniS, bann nrirb SlfleS gut ntitfammen öerrüljrt. 

SDaS Mubettrrtt fturb mit 3Äef)l beftaubt, finge* 
lange ©trifceln aus bem £eig geformt, toeldje man mit 
bem SWeffer ber Quere nadj brei* bis viermal einbrüeft. 
©n Stedj tüirb Ijeiß gemadjt, mit 2Bad)S befhidjen, 
unb, fobalb es erfaltet ift, derben bie ©trifceln barauf* 
gelegt unb eine Ijalbe ©tunbe bei mäßiger §)i§e ge* 
baden* ©ie müfjen oben ttm§ bleiben. 

675. a»eljlflri*eltt. 

öebarf: 5 <£ter, l / 4 *ßfb. 3uifer, (Sittone, l / 4 $fb. mt)l 

SSier ©ibottern unb ein ganjeS @i toerben ein 
toeutg gerührt, bann ein SStertefyfunb feiner 3 u ^ r 
mit eine Ijalbe ©tunbe ebenfalls gerührt, bie £)alfte toon 
ber ©djale einer Sitrone abgerieben, jutefct ein 23iertel* 
pfunb feines SRefjt ebenfalls gut baruntcr gerührt. (Sin 
33ledj toirb ljei§ gemalt, mit toeißem 2öad)S befinden, 
tuenn es erfaltet ift, längtidje ©triijeln barauf geflridjen, 
biefelben mit grobem 3ucfer ^eftreut unb bei mäßiger 
£)ifce gebaden. 2llSbann nod) foarm mit einem 9Äeffer 
Dom SBIed^ abgelöjt. 

676. (Sttolifdpe ©djuitten. 

©ebarf: »/, $fb. 3ucfer, 4 <£ier, 1 (Sttrone, % <ßfb. 2Wanbeln, 
1 #anbl>oa ©einbeeren, 7, $fb. feine« 2Kety. 

(Sin falbes *ßfunb 3 u * cr m ^ ö ^ cr 9 an J en 
@iern unb ber abgeriebenen ©djale toon einer ganjen 
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Gttrone flaumig gerührt, hierauf ein fyalbeä *ßfunb ab= 
gezogene, grob gewiegte, im SRoljr getrodnete SDlanbefa, 
fowte eine $anbbofl SBeinbeeren barunter gerührt. 3 U * 
lefct ein IjatbeS *ßfunb 3D?e^I gut barunter gemifdfjt Sin 
Sftubeförett wirb mit feinem ^udtx beftreut, ber Steig 
barauf gegeben, mit bem Sftubelwalfer Ijalbfingerbid aus* 
geWalft, oieredige ©tüddjen barauS gefcf)mtten, ein 33led) 
fjeiß gemalt unb mit 2Bacf)$ befinden. 3»ft e$ falt, Wer* 
ben bie ©tüdcJjen barauf gelegt unb bei feljr mäßiger 
£ifce gebaden. SUebann nodj ^cig fogteidj jebeS ©tüd* 
cfyen toon oben mit btefem 3 u ^ ertüa ff^ r überftridjen unb 
nod) ein wenig iu$ $to§x gegeben, bis ber Sudex troden 
geworben ift 

677. ©regeln. 

«ebarf: V, <Pfb. Eutter, 5 <£ier, 6 Sot& 3ucfer, % ¥fb. feine« 
<Wet)l, 3tmmt. 

(Sin falbes «ßfunb JButter, fünf (Sibottern, fed&S 
?otl) fctngefloßener 3uder, ein IjalbeS $funb feines 
üWeI)I unb etwas gimmt wirb auf einem 9?ubefi>rett ju 
einem Steig verarbeitet, Heine ©tfiddjjen batoon genommen, 
oterteleflenlange ©träuge barauS geroßt, bann 93refceln 
barauS geformt SllSbann legt man fie auf ein mit 
33utter beftridfjeneS 33(e<ij, beftreidEjt fte mit (Sigelb unb 
bädt fte bei mäßiger £t<je. 

678. ©regeln tum mhtitm %ti%. 

«ebarf: % ¥fj>. 3u<fcr, % ¥fr 2ReW» 6 ©uttcr, 2 ©er, 
2 ©fjlöffel jauerer töaljm, '/, Zitrone, 3ftanbeln, 3 U( *er. 

Sin Stertefyfuub fein geflogener 3uder, ein ©tertel* 
pfunb SJieljt, fed)S Sotlj 33utter, jwei (Sibottern, jwei 
ßßlöffel fauerer 9taljm, etwas abgeriebene Sitrouenf^ate 
toirb jufammen auf bem Sftubelbrett ju einem £eig oer* 
arbeitet SltSbann läßt man benfelben jugebedt eine 
©tunbe ruljen, formt fobann, wie unter SRr. 677 be* 
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färieben, «regeln barau«, beftretty ein Söledj leicht mit 
©djmalj, legt biefelben barauf, beftretdjt jebcS mit St* 
gelb f ftreut abgejogene, fein gettriegte äftanbeln unb 
groben 3i*cfer barauf, unb bätft fte bei guter £>ifce un* 
gefaljr eine Ijalbe ©tunbe. * 



Sebarf: 1 ¥fb. feine« 3Re$t, '/» $fb. SButter, $fb. 3uder, 
5 ©ter, 2 8öffel fauern $Rai)m, etwa« geflogenen Qimmt. 
— (SHafut: 3ucfer, ©iroet*, färbigen etreupefer. 

2tuf ein Sftubefbrett gibt man ein *ßfunb SÄeljt, 
ein ^albeö *ßfunb SSutter Mein gefdjnitten, ein Ijalbeö 
$fuub fein geflogenen 3 U( * er ' l m * 9 an S c ®* cr > 
©ottern, ettt>a$ geflogenen 3t mmt > Jtori ^ SBffd 
faueren SKafjm unb ctoaS 3^ mmt / »erarbeitet biefeS 
Sittel fd^neU ju einem Steig unb läßt iljn jugebedt eine 
©tunbe ruljen, gönnt fobann Keine SSrefcctn (ttne 
$Rr. 677 befdfjrteben) barauä, beftreidjt ein 23Iedj ganj 
bünn mit SBittter, legt bie Srefceln barauf unb bädt fte 
bei mäßiger £ri§e, 

©tnb fte faft, fo rüljrt man ganj fein geflogenen 
3uder mit feftgefdjtageuem ©dfjnee Don ©tueiS. 3Äan 
nimmt fo uiel <Sd)nee, als ber 3uder annimmt, bannt 
man ifjn gut rühren fann, unb fügt aud) etma$ Sttronen* 
faft bei S)er 3 u # er mu § f° * an 9 e gerührt derben, 
bis er ganj bicE unb flaumig ift, *bann taucht man 
jeben 33re£el bon oben Ijinein, fegt ifjn toieber auf ba$ 
23Iedj, ftreut farbigen ©treujuder barauf unb lagt bie 
©fafur im Ofen troefnen, bis ber 3 uc * er f e f* gemorben 
ift, jebodj bei feljr mäßiger §ifce, bamit ber £\xdtx 
toetfj bleibt. 
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680. Jöttttermaffe mit ©etofirj. 

»ebarf: % 9fa ©utter, 2 ©ier, '/, $fb. 3wfer, 4 Sotlj SWan* 
beln, ettoaS geflogenen 3i m oit, geftojjencS Sftelfengeroürj, 
geftoßene 9KuSfatbIütl?e, i Zitrone, 24 2Kef>l, 2 £öffel 

ein falbes <ßfunb 33utter hrirb gut abgerührt, 
atsbann jroei (Sibottern, ber fefl gefdjlagene ©djnee öon 
jroei @hüet$ boran gegeben, ein ^atbeö *J3funb geflogener 
3ucfer, fotme toier Sotfj unabgejogene , fein getoiegte 
9J?anbeIn, ein IjalbeS Sotl) geflogener 3^ mm ^ ettt)a$ ge* 
fiogeneS Sftelfengettmrj unb 9Äu$fatblütI)e, üon einer 
Sürone bie fein gewiegte <3d)ale unb jutefct tnerunb* 
jnjanjig Sotl) SDieljl unb ein paar Sglöffel Straf barunter 
gerüljrt. • SBenn Sltteö gut tierrüfjrt ift, fommt e$ auf * 
ba$ SKubelbrett unb toirb fyalbfiugerbicf auSgetoalft, bann 
raerben ©turnen, (Sterne :c. auSgeftodjen. Sin S9Ied^ 
toirb leidet mit Sutter beftridjen, bie Stutnen, ©terne :<:♦ 
barauf gelegt unb bei magiger £nfce ein foenig gebaden, 
SBenn ftc aus beut Ofen fommen, toerben fte mit fein* 
gezogenem £udtT, toetdjer mit 3^ mt untermifdjt ijl, 
beflreut 

681. ftuttttblumtn. 

«ebarf: % ?fb. Sutter, $fb. @$mal$, 12 Üoty 3n<fcr, 1 ©i, 
1 ©lassen i'iquenr, '/, Sircone, etroaS qefto&enen 3intmt 
nnb 9M!engen>fir$, 1 2Baß feinet 3D?e^L 

(Sin SMertefyfunb (Sdjmatj unb ein SStertetpfunb 
SButter toirb mit jtoölf Sot!) fein geftogenem 3 U <&* «ne 
fjalbe ©tunbe gerührt; bann fdjtägt man ein (Si baran, 
gibt ein ©täSdjen guten Stqueur, bie abgeriebene ©d)ate 
einer Ijalben Zitrone, ettoaS geflogenen 3immt unb $u* 
le§t eine 9Kag feine« 9M)t baram ©erarbeitet ba$ 
©anje auf bem SHubetbrett ju einem Steig, tagt biefen 
$ugebe<ft eine Ijatbe ©tunbe ruljen. SJeftaubt bann ba$ 
Srett mit 2»et)t, tüaßt bie SDlaffe mefferrütfenbicf au$, 
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unb flicht mit SÖIedjformen SBtumen barau«. ©obamt 
beftreidfjt man ein Sied) bünn mit ©dfjmatj, legt bic 
©turnen barauf, beftreidf)t fte Don oben mit Stgelb unb 
ftreut groben 3 U( * er barauf, unb bädt fte bei feljr mäßiger 
£)ifce. ©ie derben übrigens meljr getrodnet al« gebaden, 
fo baß fte roetg bleiben. 2)urd) ju groge £ri$e befom* 
men fte gelbe garbe unb berlieren bann ben Sßoljt* 
gefdjmad. j 

682. WxopWtyu. 

»ebarf: Vi $fb. feine« SDfaty, 4 8ot& 3u<*er, 4 «utter, 
2 ©jjlöffet {auerer SRafjm, l /. 2 Sitroue, Butter, 3>"*er, 
3ünmt. 

* 

(Sin SJtcrtefyfunb feine« SReljl, bier Sotfj 3uder, 
bier 8oä) Stattet, jtoei Sglöffel guter faurer SRaljut unb 
etwa« abgeriebene ßitronenfdjate totrb auf bem SRubek 
brett ju einem feinen £eig verarbeitet. 2U«bann be< 
ftaubt man ba« SXiubelbrett leidet mit 2Kef)I, wallt ben 
£eig mefferrüdenbid au«, beftretdf)t if)tt mit jertajfener 
Sutter unb beftreut iljn gut mit fein geflogenem 3 u * cr > 
melier mit geflogenem 3^™* öermifdjt ift. Nabelt 
bann tneredige ©tüddjjen barau«. Sin Sötedfj wirb Ijierauf 
mit SButter beftridjen, bie ©tüddfjen barauf gelegt unb 
bei mäßiger £>ifce fdjjön gelb gebaden. 

683. etrtyet jum XI>ec. 

»ebarf: Vt ?fb- &dtx, 3 (Eier, % Sotfc gezogener 3immt, 
V, $fb. 2tfet)l. 

$D?au tüljrt ein Ijalbe« $funb fein geflogenen £üitx 
mit brei ßigelb eine Ijalbe ©tunbe, gibt bann ein IjalbeS 
2ot!j geflogenen 3* mm * un & e * n Ijatbe« *ßfunb üDieljl 
barunter, beftaubt ein Sftubelbrett bünn mit 9JfeIjt, gibt 
ben £eig barauf, formt lange ©trängdjen barau« unb 
-brüdt fie in ber Sftitte ber Sänge nadfj mit bem SäÄeffer 
etwa« ein. (Sin Söled) wirb Ijeig gemalt, mit 2Badj$ 
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beftridjen, bie ©tängeldjen barauf gefegt, mit Sigelb be* 
ftrtdfjen unb bei mäßiger gekefeu. 

684. ^ceringeltt. • 

Sebarf: 8 2otf) Butter, 4 (Sier, 4 Sotfc 3wfer, 10 2ot& Wt% 

Wart rü!)rt adf)t Sot^ Sutter red^t flaumig, 
rüfjrt öier Stbottern, Ijart gefotten unb fein jerbrüdt, 
femer bter Sotl) feinen 3uder unb jeljn Sotfj SQteljt 
barunter* 25ieß tt)irb auf bem SJlubelbrett gut abgearbeitet, 
mefferrücfenbtcf auSgcrualft, f feine 9ttngc mit einem 2tuö* 
fiedjer barauß geftod^en, btefelben auf ein letdfjt mit 
öutter betriebenes 23Iedj gelegt, bie 9ttngelcijen derben 
mit (Sigelb bcftridfjen, mit grobem 3uder befät unb ganj 
Ijcfl, bei mäßiger §)i£e, gebaden* 

685. äKttrjtyan. 

«cbarf: 5 (Ster, 1 ?fb. 3ucfev, 1 «ßfb. SKeJI, 1 Söffe! Straf, 
1 SKefferfpifce jmtoertftrtc ^otaje^c. 

Qfünf ganje Sier werben mit einem *ßfunb £uda 
eine ©tunbe gcrüfjrt, bann ein $funb fein geftebteS gc* 
trodueteS 9>?et)t uebft einem Söffet Straf barunter gemengt, 
auf bem Sftubelbrett ju einem fefien £eig verarbeitet, bis 
berfetbe ganj fein tft, SltSbann ftaubt man etttmö 9J?cfjt 
auf baS Sfubetbrett, legt ben Steig barauf, läßt i^n jtuet 
©tunben mit einem gewärmten Stucke jugebedt rul)eu, 
ftaubt bann abermals etmaä 5D?eljt auf ba$ 33rett, toafft 
ifjn mefferrüdenbid aus, fdfjneibet ©tüdd^en barauS, brüdt 
fte mit Sftarjipanformen au$, toetdje man mit SDteljI, 
tocldjeö mit feinem 3«der öermtfdjt ift, auSftaubt, ftettt 
fte über 9?adf)t an einen füllen Ort- SDen onbern 
üKorgen mad)t man ein 33tcdf) Ijetß, beftreidf)t e$ bünu 
mit 2Sad)S, ift e$ laft, legt man bie ©tüdd)en barauf 
unb bädt fte bei feljt mäßiger §)i§e* SDer SWarjipau 
muß raeiß bleiben, er barf beßfjalb nur fo lange im 

Äodjbud). 17 
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Ofen bleiben, bis er aufgelegen unb Ijart geworben iji. 
2Äan fann unter bie SÄaffe toäljrenb bem SRüljren audj 
eine 3Äefferfoifce ^ßotafdje mengen, bann ftetgt fte beffer. 

686. Jpfeffernuffe. 

«ebarf: 1 <Pfb. 3ucfer, 5 <£ier, % Zitrone, 1 $fb. Ttt% 1 Soty 
geflogenes Sarbamotn, geflogener 3i mmt » Sftelfengeroürj, 
1 SDfefferfpifce pntoertfitte *potafdje, 2 £otI) Sitronat. 

Sin *ßfunb fein geflogener £\i&tx *W> mit fünf 
Stern eine ©tunbe gerührt StlSbann toirb bte abge* 
rtebene ©dfjale einer Sttrone, ein Sotlj geftoßeneö £ar* 
bamom, eine 9ftefferfpt§e *ßotafc!je, ein toenig geflogener 
3tmmt unb Sßelfengettmrj , jtoet Sotf) fein gefdfjnittene« 
Sitronat barunter gerührt, ein ^ßfunb 9Q?el}I auf bem 
9iubelbrett baruntcr gefnetet SDiefen Steig toalft man 
mefferrücfenbicf au«, fttdjt mit einem 2lu«fted[jer Pfeffer* 
uüffe in ber ©röge eine« ©ed)fer8 barau«, legt fte 
auf ein mit SBadjS beftrtdjene«, lieber erfaltete« 33Iedj, 
lägt fte über ÜRadjt an einem fügten Orte fielen unb 
bäcft fte am anbem Sftorgen bei mäßiger £rifce* ©te 
müffen toeig bleiben unb »erben nodf) marm mit einem 
SÄeffer tom Sledj abgelöft. 

687. »ttfferta. 

SBebarf: 4 @ier, 1 <Pfb. 3u<fer, 1 fr. runben Keinen 2tni*, 1 ^ßfb. 

SSter gange Sier »erben mit einem *ßfunb fein 
gezogenem £>uitx eine ©tunbe gerührt, bann für einen 
Äreujer runber Heiner 2tni«, fomte ein *ßfunb feine« 
troefene« Sftcljl baruuter gemifcf)t, auf bem Sftubelbrett 
mit nod() ettoa« SDZeljl ju einem feinen £etg verarbeitet, 
toeldjen man gugebeeft eine §at6e ©tunbe ruljen lägt. 
SttSbann ttnrb berfetbe gut mefferrücfenbicf auSgemalft, 
mit einem SÄuSftedfjer Keine runbe Suffertn ausgeflogen 
unb über Sftacfyt an einen fügten Ort gefteöt 35en 
anbem Sag madfjt man ein 23Ied> Ijeig, beftretdfjt e« 
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biinn mit 2Bad)$, ift e$ falt, legt man bic 33ufferfn 
borauf unb h'ddt fic bei feljr mäßiger $i%t. SDiefelben 
müßen toei§ bleiben unb fogtetdj, nodj todrm, mit bem 
Keffer toom SBIedje abgelöft »erben* 

688. «elifttrfjctt. 

«cbarf: 2 $fb. £ontg, 2 $fb. STOe«, % W>- 3"<Ier f 1 8ott 
geflogenen 3^ mmt r 1 2°^ geflogenes 9Mfengen)ür$, 
% 2otfc geftofeene 2T?uSfatblüt^c r 4 Sotfc Gitronat, 2 fr. 
(Sarbamotn, 2 Zitronen, % $fb. 9ftanbeln, 33a<foblaten. 

ÜJtan läßt jtoet *ßfunb £)onig in einer mefftngenen 
Pfanne I)ei§ »erben, rüfyrt jtoet $funb 2Jief)l, brei 
Siertefyfunb 3tt<fer, ein Sot^ geftoßenen 3 imm ^ «in 
Sotlj geftoßeneS Sftelfengettmrj, ein tyalbeS Sotlj geftoßene 
2Äu$fatblütlje, öier Sotlj fein gewiegtes ßitronat, oon 
jtüei Zitronen bic abgeriebene ©djale, ein IjalbeS *ßfunb 
füße unabgejogene 9J?anbetn fein gewiegt, für jmet 
Äreujer (Sarbamom barunter, rüljrt biefen Steig redjt 
gut burdjeinanber , belegt ein SBIed) mit SBacfoblaten, 
fbretc^t ben £eig fingerbief in ber ©röße, wie man bie 
Sebfudjen Ijaben miß, barauf, legt bünn gefdjnittene 
Sitroneuftretfen barauf, läßt fte eine ©tunbe an einem 
t füllen Orte trorfnen unb bäcft fte bann bei fef)r 
mäßiger |)i$e. 

689. Seifte 8e6fttd}en. 

«ebarf: 10 ©er, 1 $fb. 3uder r 1 $fb. Wfii % V% 2R«t* 
beln, 4 $oti) Gttronat, 3 Soft ^omeranjenfdjale, ! fr. 
(£arbamom, 1 fr. geflogenen Qxmmt, 1 fr. *ttelfengerottr$. 

3eljn ganje Sier werben mit einem *ßfunb fein ge* 
ftoßenem 3 u * er au f *> em 5 euer gefc^tagen, bis e$ ganj 
bid unb jälj ift, bann ttrirb ein *ßfuub SDteljt, brei 
SJiertefyfunb fein gewiegte unabgejogene 2)?anbeln, je brei 
Sotlj Sitronat unb £)rangenfd)aten, für einen Äreujer 
geftoßeneS Sarbamom, für einen Ämtger SRelfengewürj 
unb ebenfoötel 3umnt barunter gerührt. Sin 231edj 

17* 
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ttrirb mit Oblaten belegt, bie SKaffe ftngerbid • barouf 
geftrid^en, mit (Eitronatjlreifen belegt unb eine Ijalbe 
<Stunbe rubelt getaffen, bann bei fe^r mäßiger £)i§e 
gebaden. <5ie muffen mefjr trodnen als baden, bamit 
fte toeiß bleiben» 

690. ^ee^orn^rti. 

«ebarf: 8 2otfc iJucfer, 3 (Ster, 3 2ott} ©utter, 7, 2otij geflogenes 

2ld)t 8otI) feiner 3uder ^' lx ^ mit brei gaitjen 
Sieru fdjaumig gerührt, bann brei Cotlj jertaffene 33utter 
baran gegeben fohrie eine 3D?efferfpi^e geflogenes £)irfdj)* 
Ijornfatj unb jtoanjig Sotlj feine« 3Jiel)I auf bem SRubek 
brett baruntcr getoirft, nod) fo üiel SWe^t baran gegeben, 
bis ftd) ber Steig gut fneten läßt. 

3fi er fein, tualft man if)n jtoeimefferrüdenbief 
au«, ftidjt mit einem 2lu$ftedjer £)örnd)en ober £)atb* 
' monbe au«, ober formt 33re§eln barau«, legt biefelben 
auf ein mit SÖutter beftridjeue« 33Iec6 f befireidjt fte mit 
(Sigelb unb bädt fte bei rafdfjer £rifce. 

691. «EKagbalencnffrtyrbi. 

«ebarf: % ^Jfb. »utter, l / 4 ?fb. 3ucfer, 3 @ier, % $fb. STOelji. 

Sin SSiertelpfunb 33utter ttrirb mit einem 25iertef* 
pfunb feinem gudtv flaumig gerüfjrt, brei ganje ©er, 
eine« uadf) beut anbern, baran gegeben, jule^t ein Viertel* 
pfunb SRcljl barunter gerührt, fjtngerbtcf auf ein mit 
2Bad)« beftrtdfjene« 33fedj geftridEjen, mit längttd) ge- 
fdjmttenen SWanbeln unb grobem 3uder beftreut, unb 
fdjön Ijeßgetb (eine Ijalbe ©tunbe) gebadet 2tt«bamt 
nocij roarm in fingerlange unb fingerbreite ©tüddjen 
gefdjnitten. 
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692. ityoMaW&Ww- 

3u einem falben ^ßfunb fein geflogenem Quitt 
reibt man jtt)ei Stäfeldjen gnte feljr trocfene Gljofotabe, 
fd^Iägt Don öter ©itoeiö einen ganj feften ©djnee, fjebt 
iljn barunter nnb rüljrt bie§ jufammeu eine tyafbe ©tunbe. 
Sin Ijrifje* SBIec^ toirb mit 3Badj$ beftridjen, ift t» 
talt, werben mit einem Söffet f leine |)äuflein baranf 
gefegt unb langfam gcbacfen. 

©leid) roenn fie an« bem 9iol)re fommen, müffen 
fte t>om 23(ed) gelöft luerbcn, ba fte fonft jerbredjen. 

693. g^falabecanfeft. 

«cbarf: l / 4 $fb. 3ucfer, 1 Saferen (SWolabe, 1 (SiroetS. 

©in 3$iertefyfunb fein geflogener Qnitx un ^ e * n 
£äfeldjen feingeriebene Stjofolabe, fotnie ber feftgefdjla* 
gene ©djnee öon einem (Sitoei^ toirb im Dörfer fein 
geftoßcn , bann ein 9iubelbrett mit geflogenem 3 ll * er 
bejireut, bie SDlaffe baranf jn einem £etg »erarbeitet, 
mefferrüdenbicf auSgetoalft, £)erj, ©terne :<:♦ ausgeflogen, 
hierauf tüirb ein ^etßcö SBIed) mit 2Bacf)8 beftridjen, 
ift e$ f alt ^ derben bie ©terne, £)erje :c. baranf gelegt 
unb bei mäßiger |)i§e gebacfen. 

694. (Sliofola&ektfhierf. 

«ebarf: 22 &>$ STOe&I, 12 £oty Sutter, 6 £ot& äucfer, 2 Stäfcl- 
$en Gfafolabe, 1 @t. 

3toeuinbjtoanjtg Sotlj 3We^t, gtuölf Sotfj SButter, 
fed^ö Sotlj 3 u * el ^ 3^^ Stafetten fein geriebene Sljofo* 
labe nnb ein ganje^ @i werben auf bem Sftubetbrett jn 
einem 2eig verarbeitet^ bann bünn attSgenmlft, in be* 
liebiger gorm ausgeflogen , auf ein mit 2Badf)$ be* 
ftridjeneS 23Iedj gelegt unb bei mäßiger £)i£e gebatfen- 
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695. ©djauwcaitfeft. 

8ebarf : % ?fb. 3udtcr r % Zitrone, Siwei«, (% <£&iöffel Go^ettitte). 

3D?an nimmt ein SSiertelpfunb fein geflogenen ^nätx, 
reibt bjm einer Ijalben Sitrone bie ©cijale hinein nnb 
gibt fobiel (SiweiS bar an, bis e$ ftd^ ju einem £eig 
Ineten lägt. 2)iefen roalft man auf bem 5ßubelbrett 
mefferrüdenbief aus, flicht 33Iumen ober Äränjdjen babon 
aus, beftreidjt ein feiges Sied) mit 2Bac§$, ifl e$ falt, 
legt man fte barauf unb badt fte bei feljr mägiger 
§)ifce. 2Biß man ba$ Sonfeft rofenfarbig Ijaben, gibt 
man einen falben Söffe! aufgelöfle SocJjentKe barunter. 

696. »öttitte6ttfferln. 

Söcbarf: % $fb. Surfer, »/ s ©tange Sanitte, 4 (SimetS, (Sitrone. . 

Sin IjalbeS *ßfunb 3 U( * er *™ rl > mit einer ^ aI ^ en 
©tange SSaniffe geflogen, bann burdfjgeftebt 3)er fleif 
gefd)Iagene ©d^nee üon trier SiweiS wirb eine ^albe 
©tunbe bamit gerührt, fott)ie audj etwas Sitronenfaft 
baran gebrüeft. Sin l)eige$ SBIedj wirb mit 2öad)S be* 
flridjen, tft e$ fatt, werben Heine Häuflein mit einem 
Söffet baranf gefefct nnb bei feljr mäßiger £)ifce gebaden, 
eigentlich meljr getrodnet, ba fte ganj weiß fein müffen. 

697. ^ttuifdje ttvatftn. 

«ebarf: 3 Sutter, 4 Mt> 3udter, 3 Gier, 4 2otl> Tlt% 
% Zitrone. 

2)rei Sotlj Söutter wirb mit toter Sotlj geflogenem 
3uder fdfjaumig gerührt, bann eine rolje unb gwei Ijart* 
gefottene burdjpafftrte (Sibottern, toier Sotl) Wltfy unb 
bie abgeriebene ©djale einer falben Sitrone gut mit 
toerrüljrt. 3ufefet wirb ber feftgefdjlagene ©djnee üott 
einem ©Weis leidet barunter gehoben. (Sin IjctgeS 53Iedj 
Wirb bünn mit 2Bad)8 befinden, ffeine £äufd(jen barauf 
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gefegt , mit ©gelb befiridfjen uttb mit 3ucfer beftreut 
unb bei guter |)tfce gebaren. SBemt man wiff, !anu 
man jur £\txbt e * n toenig eingefottene fjriid^tc oben 
barauf geben (eine Jitrfdje ober SBeicijfel)* 

698. Sjmmfdjcr Jtöinb. 

Söebarf: 6 <Sitoetd r % <ßfb. 3uder, % ©tange «amlle. 

(SedfjS SiweiS werben ju einem feljr ftreifeu ©djnee 
gefdjlagen, bann ein Siertefyfunb fein geftebter feljr . 
troefener 3u<fer, toeldjer mit einer falben ©tange 33anitte 
geftogen würbe, bamit feljr fdjaumig gerührt (Sin ^etgeö 
Sledj Wirb mit SBadfjS beftridfjen, nadf) bem Srfaßen 
beSfelben fcon ber Sftaffe längliche £)äufd)en barauf ge* 
fefct, biefe mit Qudtx beftreut unb bei feljr geünber 
|>ifce gebacten. (ÜDiefe 3Kaffe ift feljr ausgiebig.) 

699. §nWhvo\>. 

»ebtfrf: 10 <ßfb. ©ctytoarsbrobtetg f 9 ©fb. getroefnete Strnen, 
1 % <ßf b. SWanbeln, 3 «ßfb. gebörrte 3n>etfögen, 2 $fb. 
SRofmen, 2 *ßfb. Setnbeeren, 1 9$fb. £ran$feigen, 100 
©tttcf ftüffe, 1 Ouart Srantoein, für 1 fr. rimben 
Hni3, V» fr. Äorianber, fr. geflogenen Pfeffer, fr. 
geflogene« 9Mfengeroür$, 3 2ott> Zitronat, 3 2otfj über* 
^ueferte $omeran$enj$ale f 1 2flaß $3robmeI>t. 

3luf fed^ö mittelgroße ^mfcelraeden nimmt man 
Steig toon einem gewöhnlichen fedjspfünbigen Saib ©djjwarj* 
brob* Slm Sage fcorljer, an weldjem man ba$ 33rob 
bereiten will, müffen folgenbe 3^aten Ijergertdjtet unb 
vorbereitet werben« !Jfeun *ßfunb ganj gut getroefnete 
33irnen (£>uge(n, ©löfcen) wäfdfjt man in warmem unb 
bann in laftem SBaffer unb fiebet fte in SBaffer toeidj. 
(ÜDa man bie neun Sßfunb ntdjt auf einmal fteben fann, 
}o wirb immer bie |)ufcelbrülje , Worin bie £>ufceln ge* 
fotten würben, wieber ju ben anbern fcerwenbet unb bann 
jebeSmal nur noä) wenig SBaffer baju gegoffen.) 2tl$* 
bann fdfjnetbet man iBufcen unb ©tiele ab unb jer* 
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fdjnetbet bie £)u§etn ™ S^ei bret Steile. 3)te 
33rül)e boüon läßt man, trenn bie £>ufceln alle barin 
gefodjt ftnb, nodj ein tocnig etnfodjen unb betoaljrt fte 
in einem SEopfe auf. Slubertljalb *ßfunb fü§e SDZanbeln 
werben mit fodfjenbem SBaffer angebrüllt unb nad) einiger 
3eit tuhb benfelben bie £)aut abgezogen. 2)rei *ßfunb 
gebörrte 3roetfdjgcn toäfdjt man ttiarm, bann fatt unb 
fodfjt fte in SSaffer tüeid), entfernt bann bie ©teilte 
baöon unb gibt fie in biefelbe ©cpffel ju "ben gefönten 
unb äerfdjnittencn f>ugeht Qroti üßfunb große Sioftnen 
tuerben rein getoafdjen, fonne jtoci *ßfuub SBetnbeeren, 
treibe man ebenfalls ju ben 3 tt) etfdjgen 111 ^ e ©Rüffel 
gibt unb bann gubeeft. 2llSbann nrirb ein ^ßfunb $ranj~ 
feigen in langlidje ©tüddjen gefd^nitten in eine eigene 
©djüffel getrau unb über Sftadjt mit falter £>ufcelbrülje 
angefeuchtet, bannt fte aufquellen. SSon l)uubert frönen 
Hüffen toerben bie $erne eine 9?adE)t in eine ©djjüffel 
gelegt unb mit einem ©poppen guten Srantmein an* 
gefeudfjtei ferner I)at man au @enmr$ nötf)tg: %üx 
einen ®reujer runben Meinen 2tniS, für einen Ijalben 
$reujer geflogenen Soriauber, ebenfooiel geftoßenen Pfeffer 
unb geftoßeneS SZelfengetDürj, brei SotE) feingefdjnitteneS 
Sitronat unb ebenfomet fein gefdjnittene überjutferte 
^otneranjenfdjale* @S ift jtoecftnäßtg, mit ber ^Bereitung 
beS £m£elbrobeS fdjon am borgen ju beginnen- 3uerft 
gibt man ben Steig in ein reines erftcirmteS, mit 
2ÄeI)l beftaubteS fernes ©efäß (3ubcr, »aeftrog), 
fügt bann baS ©ettmrj unb barauf alle jubereiteteu 
©adfjen bis auf bie üDfanbeln unb SJtußferne Ijinjtt unb 
»erarbeitet Stüeö gut SDte ©adjen müffen mit beiben 
£)änben mefjr in ben £eig ^ineingeftrid^eu als tuie ge* 
Inetet toerben, ba fte fonft i^r fdjöneS Slnfeljen vertieren 
ttmrben* 2)er £eig toirb mit beiben £)änben immer 
öom 33oben auf in bie £)ö!je gehoben, ba bie grüßte 
immer ju 23oben fallen, Ser nodj nie ein £m§elbrob 
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gebadEeu Ijat, bem mirb c$ unglaubltii) [dachten, tme in fo 
tücntg Seig fo btele f^rüd^te ftd) einfncten löffelt, unb bod^ 
mu§ es gefdfjeljen, benn fonft mürbe ba$ £m§elbrob leer 
unb faftloS .Derben, 3n ben STeig nimmt man feine £ntfccl* 
ober 3 ft)e ^9 en I )r wf) e t & a baburdj baS 33rob ju feucht 
mürbe* 3ft Sittel gut mit bem £eig verarbeitet , gibt 
man aud) bie 9?uß= unb Sftanbelferne Ijinein unb mifiijt 
fte gut unter bie 39?affe* 2lu§er bem Seig, in toeldjjen 
man bie einzelnen ©adjen einfnetet, brandet man nodj 
ungefähr trier *ßfunb Steig (alfo jmei ®rittl)eile eines 
9tegen8burgcr ©tridjmetfen) jum (Stnfdjlagen ber äftaffe. 
(Sin Sftubelbrett nrirb mit Sftefjl beftaubt, ber fedjfte 
Xtyxl Dom Sörobteig ju einem runbeu gled fein aus* 
gefoalft, mit £>ufcelbrülje beftrid)eu, ber fecfjfte Stljeit 
ber 9J?affe Ijineingegeben , biefelbe feft jufammengebrücft, 
gut mit bem £eig umfüllt unb oben mit £u§elbrül)e 
überftrid^en, SltSbann legt man ben Secfen auf ein 
cmbereS gut mit äftetjl beftaubteö 33rett unb fäljrt fo 
fort, biß alle fed)S SBecfen toollenbet ftnb. S)er Wte 
fdjtagteig barf feine SRiffe Ijaben, fonft jerfpringt ba$ 
33rob unb öerliert baburd) an ©nte« SÜSbann ftupft 
man jeben äöecfen mehrmals mit einer großen ©abel, 
gibt fte bann jum 23äcfer, roeldjer fte nod) einmal geljen 
laffen unb langfam im Ofen baden mu§. @$ ift gut, 
tuenn man ba$ 23rob erft am jmeiteu Sage auftreibet 

» ■ 1 
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700. ©tofur Hon Sttito mit 9lrat aber Siqtteur. 

3n einer Sorte redjnet man ein viertel $funb 
3u<fer; benfetben läßt man mit einer Obertaffe foltern 
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SBaffer fo lange fodjeu, bis er fpinnt ober perlen madjt, 
tt>a$ man barem erfennt, toenn man einen Sropfen auf 
einen Heller fallen laßt unb bcrfclbc fogteidj befielt 
SIfebann gießt man einen Söffet Straf ober einen be* 
tiebigen Siqueur baran, fteltt es bom tjjtutx toeg unb 
rütyrt e$ fo tauge, bis es anfängt, ttmß gu toerben, 
toorauf man fogteidj bie Sorte bamit übergießt, ©oßte 
e$ gu fdjnefl fatt toerben, barf man es nur ein tuentg 
auf bem geuer rüljren, toorauf es bann gteid) ttneber 
flüßtg toirb. 

701. ©erüljrte «gntferalafitr. 

SSon einem (ShüeiS tuirb her feftgefdjtagene ©djnee 
mit einem mertet *ßfunb geftoßenem 3u<fer f° * an 9 c 
gerührt, btö es gang bitf unb flaumig tft. SDann rüljrt 
man nadj 33etieben enttoeber ettoaS Straf, einen Siqueur 
ober etroaS Sitronenfaft barunter unb übergieljt fogteidj 
bamit bie Sorte ober baS baju befiimmte ©ebäd , tä§t 
bie ©tafur nur furge £tit bei feljr mäßiger £)ifce im 
9ioIjr angteljen. SDiefetbe barf nur trorfnen unb muß 
gang toeiß bleiben. SBitt man ber ©tafur eine rot^e 
gärbung geben, fo gibt man nur einige Sropfen auf- 
getöfte Sodjenifle bagu. 

702. ©lafur bon Gljoföfo&e. 

3tt)ei Stafetten fein geriebene gute Sljofotabe unb 
ein feiertet *ßfunb geflogener 3u<fer ttrirb mit bret @ß* 
löffei SBaffer gu einem biefen gäljen SBrei gefönt, bann 
toom geuer gefteßt unb fo tauge gerührt, bt$ e$ anfängt, 
fatt gu toerben. hierauf fann man fogtetd) bie Sorte 
ober baS bagu beftimmte @ebä<f bamit übergießen, ©oßte 
bie ©tafur gu fdjnetf befielen, fo barf man ftc nur auf 
bem geuer fo tauge rüljren, bis fte toieber flüßig ge* 
korben ift. 
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703*. «egenSfiurger ©trtyefo. 

3n einem Ijoljen £)afen berrütjrt man fed)S ganje 
gier, ettoa« ©alj unb gtoötf (Spffel falte SXfildj redjt 
gut ©tbt bann auf ein 9?ubelbrett eine äftaß feinet 
SReljt, madfjt in ber ÜKitte beSfelbeu eine ®rube, gießt 
©er unb 3Jiildj hinein unb bereitet barau« mit einem 
SReffer einen gang, bünnen, faft flüßigen £eig* Cäßt 
aföbann in einer tiefen Pfanne, ungefähr bis jur Ijafben 
$öl)e berfelben / ©djmatj gerfdjleidf)en , legt ber 33reits 
nad) mtttelfi eine« 3J?efferö Dom Sftubelbrett fingerlange 
©trifceln unb jtuar beljutfam, ba ber £eig feljr tteidj 
ift, jeben ©trifcel einjeln, nadjbem man i§n Dörfer ein 
wenig in äfteljl umgemenbet Ijat, Ijinein. 2Wan legt fte 
ber Öieilje nadj, ungefähr fecfjS neben einanber, in bie 
Pfanne , taudjt fte ganj in ba« ©dfjmalj ein, legt eine 
ätoeite 9ieil)e baruber, begießt biefe mit ©d&malj unb 
fäljrt fo fort ^ bis ber Steig ju (Snbe ift* S)ann fefct 
man bie Pfanne auf« geuer unb begießt bie ©trifceln 
beftanbig mit einem burdjlödjerten Söffet mit ©cljmalj, 
fangen bie ju unterft liegenben ©trifceln an, braun ju 
»erben, legt man fte mit einer ©abel oben auf unb 
baeft fte nod) ganj fertig, inbem man fte immer mit 
©dEjmalj begießt ÖS ift barauf ju adfjten, baß baS 
fteuer immer gteidfymäßig bleibt ©tnb bie ©trifcetn 
ganj braun, roerben fte in einen 5Durd)fdf)Iag gelegt 
5)en richtigen ©trifcelgefd)ma<f bekommen fte nur, toenn 
man, e^e man bie ©trifceln in ba« ©djmalj einlegt, 
au« bemfelben öorljer einige Äüdfjel, ©djnitten ober 
bergt bäcft, überhaupt fte in ein fdjon gebrauste«, nie 
aber in ganj frifd^e« ©d^malj legt 
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703Ä. «egenglmrger fliri$toeipd)eltt. 

9Kan gebe jtoei 9D?aß feinet SDfeljt in eine ©Rüffel, 
madfje in ber Wütt beSfelben öon brei Söffe! guter 33ier= 
Ijefe (ober für fed)S Äreujer trotfene £>efe) unb lauwarmer 
Wild) ein ©ämpfel (|^ebel), toetd)e$ man an einem 
toarmen Orte gut gefyen läßt. 2ll$bann läßt man ein 
SStertelpfunb Söutter (ober ©djmalj) jergeljen, rüljrt fte 
nebfi lauwarmer Sfttldj, ettoaS @alj unb ein toenig 
3ucfer an baö 9)fef)l, fdfjlägt ben Steig, toeld)er gerabe 
fo feft tuie ein 3)ampfnubelteig fein muß, feljr fein ab, 
bis er JBlafen madjt. Sann läßt man. iljn lieber 
geljen. SRadjfyer ftid)t man mit einem Söffe! Heine 
?aibdf)en (Rubeln) fjerauS, brefjt fte auf einem mit 5D?e^f 
beftaubteu SSrett mit ber flauen |)anb rcdjt fein, fo baß 
fte fd)ön runb werben. S)ann legt man fte auf ein 
ebenfalls mit 9J?ef)I beßaubteS SBrett, beeft fte mit einem 
eTtoärmten Studie ju unb läßt fte noefy eine 33iertel* 
ftunbe geljen. hierauf tautet mau bie Ringer in ©dfjmalj 
ober äftef)!, jieljt fte in ber SJfitte faft Ijanbgroß fo fein, 
baß mau baburd) lefeu fönnte. (§8 ift feljr barauf ju 
atzten, baß e8 fein £od(j gibt; außen muß ein biefer, 
ungefähr baumenbreiter 9tanb fein, ©obann madfjt man 
©dfjmalj in einer tiefen Pfanne l)eiß, legt bie Äüdjeln 
Ijinein, übergießt fte fleißig mit ©djmalj unb bäcft fte 
fcf)ön gelb, ftnb fte einmal umgemenbet, ift ba$ lieber* 
gießen nidjt meljr nötljig. 

703?. irdjiucipifjcht auf anbete 91 vh 

SDer £eig tturb ganj fo ttrie toorbefcfjriebener be* 
reitet, jebod) nur fed)$ Sot^ ©d^malj ober Sutter unb 
jtoei Söffe! fauercr Staljm baju genommen. 

704. Stavt^timUin. 

9ttan rüfjrt üier Sotfj Sutter flaumig, fcfyfögt toter 
ganje Sier baran, fotme einen Seiler boÜ alte fein ge* 
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riebene Kartoffel, faljt biefeS gut, gibt einen Söffet 
fauren 9?af)m baran, beftaubt ba$ Sftubelbrett gut mit 
$Rtt)t, gibt ben Steig barauf unb fuetet »Kcö ju einem , 
feften 2Teig, toafft beufetben mefferrücfenbicf au$. ©tidjt 
mit einem ©Ia8 runbe $ü(f)lein barauS, toeldje in 
fd)tmmmenbem Ijeißem ©djntalj fcfjön gelb gebacfen roer* 
ben. 21m beften eignen fidj biefe $üd)tein als Beilage 
ju fanerem Stagout ober blauem Äraut. 

705. fläfc= ober Jopfeiuutöelu in ©djmalj. 

©3 nrirb ein IjatbeS *ßfunb Söutter ju ©djaum 
gerührt, uter gauje Gier, eineö nad) bcm anberu, baran* 
gefdfjlagen. S)ann nimmt man ein $fuub fügen £opfen, 
ein fptbe* <ßfunb feine* 8Reljf, etmaS ©al$, einen Söffe! 
faueren 9iaf)m. SDie§ 2ltte8 rotrb auf bem Sftubetbrett 
gut untereinanber gemengt unb mit ber £xmb Keine 
SSSürftd^en barauS geformt unb in l)ei§em fdjmimmenbem 
©d^malj fjerauSgebacfen. 

706. Äart^auferWöftc. 

. Äleiue attgebacfene Sflildjrcecfdjen roerben abge* 
fdjalt, oben unb unten ein Seefelden abgefdjnitteu, (toeldje 
mcfjt mefjr benüftt tterben) , auSgefjöIjlt , jebeö einjetu 
in lafte 3JtUdj getauft, bann auf eine Patte gelegt, 
bis ftc toetd) finb. hierauf Derrü^rt man Sier mit etroaS 
3uder redjt gut, roenbet jebcö Sörob barin um unb 
bäcft e$ in fdjtmmmenbem feigem ©djmatj braun. 

3ebeö toirb hierauf mit eingemachten Qfrüdjten ge« 
füllt unb in rotljem, ftebenben SBein mit £udtx m b 
einer fteinen 3^ mm t r inbe einmal aufgelöst. 

2D?an fann fte audj nur mit 3ucfer unb sjtmmt 
befireuen, trenn fte aus bem ©djmatj fommen unb ben 
Sein ganj toeglaffen. £)ie$u gibt man bann Ätrfdfjen* 
fauce (Sir. 244). 
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707. »einftriteltt. 

Sängfidje SKUdfjbrobe »erben abgefeilt, fiugerbtde 
©trifcetn barauS gefdjnitten, in faltem SRaljm umge* 
toenbet unb anf eine platte gelegt, ©inb fte toeidjj, 
»erben öier mit 3 u * er n fy 9 ut towtüljrt, jebeS barin 
umgetoenbet, in fd)hmnmenbem Reigern ©djmalj gebaden, 
bann rotljer SBein mit 3 U( * er / J^ci Wttttn unb einer 
Keinen 3*™™*™^ fod(jenb gemalt, bie ©trifceln barin 
einmal aufgefodf)t, biefelben bergartig auf eine otoate 
©Rüffel gerietet unb ber Sein barüber gegoffen. 

708. SBemfdjttitteit. 

@3 totrb altgebadene$ 3J?ildfjbrob abgefdf)ätt ober, 
abgerieben, in Ijatbfingerbicfe ©Reiben gefdjnitten, in 
falter 9Jiild(j eingetaucht unb auf eine platte gelegt, 
bann in Sier, tt)eldf)e mit etwa« 3 u ^ r 9 U * toerrüljrt ftnb, 
umgelefyrt unb in Ijeigem fdfjtotmmenbem ©dfjmalj ge* 
baden* 9totI)er SEBein ttrirb mit einem ©tüddjen 3i»imt* 
rinbe, einer Steife / einer Eitronenfdjale , einem ©tüd 
3uder fodjenb gemalt, bie ©djnitten barin aufgeloht, 
auf eine fladje platte gelegt, ber SBein barüber gegoffen 
unb fo ferbirt. 

709. 9Ic)ifeHfid)Ieitt. 

2Kel)l, 3uder bis t» füg tft, ethme geflogener 
3immt unb »eiger Sein toxxb gu einem flügigen Steig 
angerührt, bann jtoei Söffe! ^etgeö ©djmalj barunter 
gerührt 25er Steig mug biefer toie *ßfannfudjentetg 
fein; bann feljrt man bie gef galten, in ftadje ©Reiben 
gefdjnittenen 2lepfel barin um unb bädt fte in Reigern 
fdEfttummenbem ©djmalje. 

710. 9le^felftt^lein auf unbere %tt 

£)ierju nimmt man anflott »eigen SBein braune« 33ier 
unb uerfä^rt ebenfo ttne in ber borigen Kummer befdfjrieben. 
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711. «etfeifild)lettt auf Mttt »rt. 

@tnc Ijalbe SWaß ÜJfeljl »trb mit fe^r gutem Sftaljm 
ju einem biefen £eig angerührt, et»a8 Salj # unb 3 u ^ er / 
bann fünf @ier baran gegeben* @r muß tüte ein 
biefer *ßfannlud)enteig fein; jule^t »irb ein Soff el^^ctßeö 
©dfjmalj barunter gerüljrt. 

(Sroße Slepfel (am bejlen Rubinen ober 33or$* 
borfer) »erben abgefd)ält, ba$ ÄernljauS IjerauSgeftodfjen, 
bodfj fetyr üorftdjttg, bamit ber Slpfel ganj bleibt. 2lm 
jtoecfmäßtgften bebient man fxä) baju eines SlpfelauS* 
fieser«* SDarauf »erben fie in Ijalbfingerbicfe ©Reiben 
gefdjnitten, in bem £eig umge»enbet, in Reißern fi$»im* 
menbem Sdfjmats fcfjön braun gebaefen, nodf) ^eig mit 
3u(fer beffreut unb fogleicij ju Stifte gegeben. 

712. @<f>nee6allett. 

Sluf ein SRubelbrett gibt man eine Ijalbe 3Äaß 
feinet äKeljt, 3u<fer, et»a$ geftoßenen 3^ mm ^ Jtow 
Söffe! fauern SRaljm, öier ©bottern, fünf Soty SButter 
unb verarbeitet e$ ju einem ganj feinen Steig, bis ber* 
felbe S3Iafen »irft. hierauf läßt man tljn eine Stunbe 
jugebeeft ru^en. SHISbann fiaubt man ein tt>enig Witfy 
auf ba$ 33rett, »äfft ben Steig fiarf mefferrüdenbitf au$, 
unb fdfjneibet runbe Qtfecfe barauS, räbelt mit einem 
Sacfräbdjeu fingerbreite Streifen burd(j, bod& fo, baß 
am Snbe ein fingerbreiter Streifen bleibt, ber ba$ ©anje 
jufammenljält SUsbann Ijebt man ben erften Streifen 
ein »enig in bie jpöty, unb fteeft einen . Äod^töffetftiel 
barunter, ben g»eiten Streifen läßt man liegen, ben 
brüten Ijebt man »ieber auf ben $od)Iöffel unb fäljrt 
fo fort, bis man bie Streifen alte aufgefaßt l)at, fo 
baß ber £eig bann am $od)löffcfftirf ^ängt hierauf 
»erben jte mit bem Äodfjlöffel in ba$ Ijetße Sc^malj 
gelängt unb einige SDfmuten gebaden, fobanu abgejtreift, 
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umgetoenbet unb and) öou ber anbern ©eite gebaden. 
üRadjbem fie fdf)ön gelb ftnb, luerben fte beljutfam heraus- 
gehoben unb nod) ftarm mit 3utfer, unter ttetdfjen ge* 
fioßener 3"ttmt gemifdf)t ift, bicf überfhcut. 

713?. ©trafen mit mm. 

3n einem meffingenen *ßfSnnchen ober $afferot läßt 
mau eine fjalbe SWaß Sftifd) mit jtoet 2oth SSutter 
fod)enb derben, rül)rt alsbanu foöiel Wtfjl hinein, bis 
es ein biefer Steig toirb, tDetd&en man auf bem geuer 
fo lange rührt, bis er ganj fein geworben ift, SEBährenb* 
bem legt man fünf Sier einige SDtinuten in toarmeS 
Saffer, fdjtägt eines nach bem anbern unter beftänbigem 
führen baran, bis er fo bicf tüte ein ©pa^entetg ift 
©atj unb 3ucfer gibt man nad) ^Belieben baratu hierauf 
mad^t man ©dfjmatj in einer tiefen Pfanne füllt 
bic ©traubenform mit bem steige, brüdt benfelben heraus 
unb läßt ihn in bic 9tunbe in baS ©djmatj taufen. 
3ta örmaugtuug einer ©traubenform faim man beu £eig 
audj burd) einen £rid)ter in baS ©djmatj taufen taffen. 
3nbent man fie fleißig mit ©djmatj übergießt, bäcft man 
fte fd)ön braun* Seim Umtnenben muß behutfam Der- 
fahren Kerben, bamit biefetben nid£)t abreißen* ©aS 
Unwenben " geflieht am beften mit einem ^ifdhtöffel 
9?adf)bem fte fertig finb, toerben fte heraus gehoben unb 
noch fearm mit geftoßenem Sndtx beftreut 

713S. ©traute« mit Saffet. 

SÄan macht eine SÄaß ©äffet mit jtoei ?otf) 
^Butter in einer mefftngenen Pfanne fochenb, rührt eine 
9)iaß Sfteht taugfam hinein, legt jeljn bis jn^ötf ©er 
einige Minuten in toarmeS SSaffer, rührt eines nach 
bem anbern tangfam baran, gibt ©atj unb £udtx nach 
Setieben baju. Stacht bann in einer tiefen Pfanne 
©djmatj heißr füllt bic ©traubenform uott, brüeft ben 
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Steig in bie 31 mibe Ijtuetn unb bädt fte fdjön braun 
auf betbcn Seiten, hibcm mau fic bcftänbig mit ©djmafj 
übergießt. 9iod) warm werben fte mit geflogenem 3uder 
beftreut. 

714. ©Watenffidjlcin. 

8tuö große weiße SBadoMaten fdjueibet man glcidj 
große, fingerlange, öieredige ©tüddjeu, gibt auf bie SÖZUte 
Hon je einem einen Keinen Söffet £>agebuttenmarf ober fonft 
eine cinbcre 2trt eingefottene grüßte unb legt ein anbete« 
gleid) großem D&latenftüd barauf. ^Bereitet öorfjer einen 
}iemfi($ biefen Söranbteig (91r. 486), tandjt jebcö fo 
zubereitete ©tüd an beu üier ©eiten fingerbreit in beu 
Steig unb legt eines nadj bem anbern fogleidj in TjeißeS 
fdjwimmenbeS ©djmalj unb übergießt fic fleißig, bis fte 
auf beiben ©eiten fd)öu braun gebaden ftnb, worauf 
mau fte in einen 2)urd)fdjlag legt 9iod) warm werben 
fie mit 3 uc * er beftreut unb fogteidj 31t Stifte gebraut. 

715. SurferprauBen. 

£>ret Socpffel 2Äef)I, öier Sßföffel warmer SBein, 
fed)8 Sotfj &udtx, üier SiweiS werben ju einem bieten 
Steig angerührt 3u einer tiefen Pfanne wirb ©djmalj 
[jeiß gemalt, ber 2Teig burdj eine breifödjerige ©iraubeu* 
form laufen gelaffen unb auf beiben ©eiten fjeflgelb 
gebaden, 2)anu Ijebt mau ifjn borftdjtig IjerauS, biegt 
tlju warm über ein runbeS bidcS ^olj (Sftubclwalfer) 
unb überftreut bie ©trauben fogletdj mit 3uder unb 3intmt. 

716. ©djfengurfjcln. 

3wö(f Sotfj Stteljt, fedjs Zoty SButter, 3 wei ganje 
©er, jwei Söffe! fauerer föafjtn, ©alj unb 3uder nadj 
belieben, derben auf bem 9iubelbrett 3U einem Steig 
gefnetet, bis bcrfelbe fo fein ift, baß er S3Iafen wirft; 
bann läßt mau il)n eine ©tuube ruljen, walft tlju meffer* 

to**i:& 18 
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rücfenbicf au£, räbelt ober fdfjnetbet bretftugerbreite unb 
fingerlange ©treifeu barauS, Hnbet fte mit einem 99inb- 
faben über baö Ddfjfengurgeteifen unb bädft fte in fjeifcem 
fdjtoimmenbem ©cfjmatje. fangen fte an gelb ju toer* 
ben, fo töft man ben SSinbfaben tangfam ab unb bätft 
fie t\o$) fertig. 9?od) ttarm, Beflreut man fte mit ge* 
fto§enem 3 u * cr * 3^ nn * onn auc § 23utterteig baju öcr* 
toeuben, toobet bann baffetbe SSerfa§ren einjufcfytagen ift. 

717. $tferi|rleiiu 

©edfjS Cotfj 50? ct)I r brei Sott) 23utter, ein ganjeS 
(5i, ein Söffet faitercr Sftafjm mit ctma« ©at$ toirb ju 
einem feinen Steig verarbeitet; atsbann lägt man ifjn 
jugebeeft eine Ijalbe ©tunbe ru^eu, toalft tt;n bann 
mefferrücfenbicf aus, räbeft fpifcige Q-tecfdfjen barauS unb 
bäcft fte in fdjttrimmenbem Reißen ©df)mat3. 

Sftan gibt fie getüöfjnttdj ju eingemachtem £)afen 
atä 33eitage. 

718. fflofettför$lem. 

3tuö(f Sotfj SWeljl, fedjS Sott) geftoßenen 3ucfer, 
mer @icr, ein f)atbe$ JQuart dtaljm unb brei Söffet 
SBetu, rüljrt man gu einem bief ftüfftgen £eig ab, 
taudjt bic $orm in tjeigeS ©d)tnatj unb bann in ben 
£eig, jebod) nic^t ju weit unb bäcft bie Äüdjtein 
in fjeifcem ©(fjutatj. ©inb fte fjatb gebaefen, fluttet 
man fte Don ber $orm Ijeruntcr, bamit fie audj innen 
fdjön braun derben. 9D?au gibt fte roarm mit 3 U( * er 
unb 3intmt beftreut ju £tfdje- 

719. »litilie gifdje. 

. ®rei geftrtge 9Äitdf)brobe toerben abgefdfjätt ober 
abgerieben, bann in öier bis fünf ©Reiben gefdf)uitten, 
jebe in lattc Wxid) eingetaucht, auf eine platte gefegt 
unb eine SSiertetfhtnbe rut;cu getaffeu, £)ann werben 
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brei (Sicr mit etroaS ©alj gut berrüfjrt, jebe ber ©Reiben 
bovin untgetoeubet , in fjeißem ©djmatj auf ber Pfanne 
Ijellgclb gebaden. 9?ad^ Setieben (innen bic Wild)' 
bvobe awd) nid)t abgcfdjäft ober abgerieben merbem 

720. Satiefcn mit gmtfä%tn. 

(Sed^ö Sftitdjbrobc üom öorigen Sage werben, jebcö 
in Dier bis fünf ©Reiben gefdjmtten, anf eine ©djeibc 
ein Söffet tiotl eingelöste 3wetfdjgenmarme(abe geftridjen 
unb mit ber anbern ©djeibe jugebetft, unb bamit fort* 
gefahren, bis afleö 33rob beftridjen ift ; bann taudjt man 
fie ui falte 9D?Uc^ ein, legt fte auf eine platte, lägt fte 
eine SMertetftunbe ftefjcn, üerrüfjrt jmei Meine Söffet 
5)?ef)I mit fcd)$ Siern gut (ba$ Sftefjl oerfjütct bic bieten 
Reiben beim 23aden), menbet bic 93at>efeu barin um, 
baeft fte au« fjeißem ©djmafj Ijetfbraim unb gibt fte 
toarm mit 3ttifet bcflreut jit £ifd)e. 

721. §olber 5 (goHnnberO Äiidjlrin. 

9J?an bereitet guten 9Kifd)ftraubeuteig (ftt. 486), 
taudjt in benfetben fd)öne aufgeblühte |)oflunberfträuße 
unb bäcft fie fdjäu fjctfgetb in fdjnrimmenbcm ©c^malj. 

722. gafd)tttg«fraj)fctt. 

9J?au nimmt ein Onaxt guten 9ta(jm unb läßt 
fed)$ Sotfj SButter barin jerfdjtcidjen. Qnbeffen fdpgt 
mau tiiev ©bottern in einem |)afen gut ab, nimmt 
jtoei Söffet fcTjr gute £efc baju, gießt nadj unb nad) 
S3utter unb SWafjm , jebod) nur tautuarm au bic ©er. 
5?on biefem Sitten mad)t man mit 9Äef)t einen £eig 
(mie ein feftcr ©ampfnubetteig), gibt ©atj unb £>\xdcx 
nadj SSefieben baju unb läßt ben 3?eig faft jmei ©tunbeu 
gut geljen. (©er £etg muß um bie £>ätfte meljr ge* 
toorbeu fein.) Söeftaubt baä Sftubetbrctt gut mit Sfteljt, 
tüatft ben £cig ftngerbid au«, nimmt ein ©djoppcngta«, 
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taucht e$ oon oben in 2DW)f, ftidjt ritube $(äfcdjen au8, 
füllt in bie ffiittt bcrfelbcu einen $affeelöfel öoü Siu* 
gefottenem gittern, beftretdjt bicfclben am 9ianbe mit 
©gelb, legt auf jebeö ein mnbeS 231att, brücft e$ am 
SÄanbe gut jufammen, läßt fte lieber rcdf)t gut getycu 
(wa$ oft eine ©tunbe bauert), inbem man eine gewärmte 
©eroiette barauf betft unb bäcft fte in Ijeißem fdjnrim* 
menbem ©d)malje red&t langfam fdjön gelb, inbcm mau 
fte fleißig mit ©djmalj übergießt. 9iodj warm beftreut 
man fte gut mit geflogenem 3uder, weldjer mit ge* 
ftoßeuem 3immt öermifdjt ift. 

723. Tyaftna^töfütfjlcin. 

(Sine 2)?aß feines 2)?efjl wirb in eine ©Rüffel 
getljan, in bem SJieljl in ber SKitte don einem ©poppen 
lauwarmer 2Ätlcl) unb jwet Söffe! guter £)efe ein 2>ämpfcl 
augefefct, welches mau gut aufgeben läßt. £)ann läßt 
nun fedjS Soll) ^Butter jerfd)Ieid)en , gibt fte an ba$ 
gegangeue 2)ämpfel, fowte jwei ganje öier, ferner eine 
|)anböoll SBeinbeeren, etwas ©alj, Qudtx unb öer* 
arbeitet SlfleS ju einem nidfjt ju feften Steig f melden 
mau an einem warmen Orte jugebedt uod; einmal auf* 
geljen läßt. SllSbanu ftidjt man mit einem £öffc{ 9iubeln 
auS, legt btefelben auf ein mit 9JJel)l beftaubteS Sörett, 
bedt fte mit einem gewärmten Xuä)t ju unb läßt fte 
wieber gut aufgeben, wäfyrenb bem madjt man tu einer 
tiefen Pfanne ©djmalj I)eiß unb bädt fte langfam fdjöu 
gelb, inbem man fte fleißig mit ©djmalj übergießt. 
9]o<$ warm beftreut man fie mit geftoßenem 3 uc * cr * 

724. 3rfjioäbifrfK «cht. 

21nbertljalb 2)?aß 9)ief)l wirb in eine ©djüffel 
gegeben, in ber 2)ftttc beSfelbcn eine SSertiefuug gemalt 
unb aisbann tum einem ©poppen lauwarmer 2)iUdj 
unb jwei Söffe! guter £cfe ein kämpfe! gefegt, m 
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btefefl gegangen ift, rtt^rt man fec^^ ?otfj 93utter fdjau* 
mig, fdjlägt gwet gan3e Sier unb gwet ©bottern baran. 
3jt bag SDämpfel gegangen, rüljrt man bie SJuttcr unb 
nodj etwas lauwarme SRtfdj, fowte gwei Eßlöffel 
flcinc SBeinbecren barunter. ®er £eig fofl wie fefter 
©ampfmtbelteig fein, man fcfjlägt ifjn redjt gut, bi$ er 
SBIafen mirft unb lägt iljn wieber gugebceft gefjeu; bann 
flicht man mit bem Söffe! Rubeln aus, gibt fte auf ein 
mit 9JM)I beftaubteS 33rctt, lägt fte nodj ein wenig 
geljen, gieljt fte etwas in bie Sänge unb bffeft fte lang* 
fam in fdjwimmenbem feigen ©djmalg, inbem man f?c 
fleißig mit ©djmalj übergießt, ©inb fte auf beiben 
Seiten braun, legt man fie in einen £)urd)fd}iag unb 
beftreut fte noefi warm mit ^ndex. 

725 Stoffeln. 

9?ad)bent man adjt Sotlj Sdjmalg flaumig gerührt 
Ijat, rüfjrt man t»icr gange ©er, üier Söffe! faueren 
Staunt, öier Söffe! 2J?elj! abwedjfelnb baran unb gibt 
©a!j unb 3 n( f er ^Belieben bagu. 35aS SSaffel* 
eifen wirb fobann Ijeiß gemalt, mit ©peef ober ©d)malg 
beftridjen, üicr Eßlöffel £cig (jinciugegeben, ba$ ©fett 
wirb gcfdjloffen, jebodj im Anfang uidjt gu feft, bis ber 
£eig ein wenig angegogen f)at, erft bann brüeft man e$ 
jufammen unb bäcft fte auf $ol)leng!utl) auf beiben 
Seiten hellgelb. 2Benn fte fertig ftnb, fdjabt man ben 
öorfteijcnbeu fdjwargen 9tanb mit einem Keffer ab, tjebt 
fte au$ beut Sifen unb beftreut fte uod) warm mit 
3u<fer, welker mit geftoßenem Qimmt Dermif^t ift 

726. SBaffeln mit §efe. 

Sine Sflaß ÜJJc^I wirb in eine ©djüffel gegeben, 
in ber 3)?itte Don einem ©djoppen lauwarmer 5D?tfcf) 
unb gwet ©ßlöffel guter £)efe ein 2)ämpfe! angefefct. 
SSeun baSfelbe gegangen ift, wirb ein fjalbcS 5ßfunb 
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33utter fcfjaumig gerührt, bier ©ottern uub jwet gan^e 
Eier barem gerührt, mit einem ©djoppen Wild), etwaö 
©alj unb feinem Qiidtv jufammen JU einem leisten 
£etg verarbeitet, tüdjtig abgefdjlagen unb an einen 
warmen Ort jum Slufgefjeu gefieflt. Senn ber £eig 
uodjmatS gegangen ift, fo werben barau« SBaffefn ge* 
baden, wobei üerfaf^reti wirb, wie unter 9lr. 725 auge* 
geben würbe, 

727. Söaffeltt auf anbete Mrt. 

9Äau nimmt ein £htart biefen faueren diafym unb 
fdjlägt ifjn ju <2djnee, gibt bier (Sibotteru, merjeljn Sotlj 
feine« SJfeljl, etwa« 3 u * cr u\\\> <2af$, üier Sotl) jer* 
fcf)tid)eue Söutter Ijinein, rüljrt bie SDiaffe uod) gut unb 
Ijebt 3ule^t ben ©djnee t)on bier SiweiS leicht baruuter. 
2)a$ öifen wirb mit Sutter beftricf)en, jwet ober brei 
Löffel, je uadj ber ©röße be8 (SifenS, üon ber SDfaffe 
Ijineingefüdt uub ebenfo berfafjren, wie unter Sftr. 725 
befdjrieben ift. 

728. »ranbttubeltt. 

Sttan nimmt eine fjalbe 2Äaß feine« 9)?efjl in eine 
Sdjüffel, brüfyt e$ mit einem JQuart ftebeubem SKaljm 
an unb xtyxt eS recf)t fein, rüljrt fünf bis fed)S Sier, 
weWje man furje £dt * u roarmcS SBaffet gelegt Ijat, 
jebeS befonberä Ijinetn unb gibt etwa« ©alj unb 3 U( * er 
hinju. 3n einer tiefen Pfanne wirb ©djmatj Ijeiß ge* 
inadjt, mit einem Söffet bie Rubeln eingelegt, biefelben 
mit einem ©ieblöffel fleißig übergoffeu unb, wenn fte 
braun fmb, in einen 3)urd^f^tag gelegt, bann mit 3^er, 
weldjer mit geftoßenem 3 in ""^ bermifdjt ift, beflreut — 
®äju gibt man Eompot. 
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729. *polfler3Wel. 

3td(jt Soi^ 33utter, ad&t Cotfy SKefjl, eine Stattet 
uub ein ganjeS Si, ein Söffe! SKaljm, ettoaS 
etroaS @alj, toirb jufammen auf einem SRubelbrett ju 
einem Steig verarbeitet, ben man gut abfnetet. SlfSbann 
toirb etmaS 2Äet)t auf ba8 SSrett geftreut, ber Steig 
mefferrücfenbicf auggetvattt, ruube Qrtetfe auSgerabelt, in 
bie SWitte ein Heiner Söffet toott eingefottene Qfrüdjte 
I>ineingefülft, ber SRaub mit StroetS beftridjen, jufammen* 
gefcJjfagen, feft jufammengebrücft unb in fdjttntumenbem 
feigem ©c^malj gelb gebaefen unb nodE) warm mit ge* 
Rogenern 3«<fo beftreut 

730. SitifcrgefcaifetteS in ©dfmalj. 

2D?an rüfjrt vier Sotl) feinen £x\dtx mit bret (iu 
botteru flaumig, mengt alöbauu ad^t Sott) SWeljl barunter, 
verarbeitet ben £eig auf bem SRubelbrett red&t gut, malft 
ifyn Ijalbftngerbid au$, fiidjt beliebige gönnen barauS 
ober fdjnetbet il)n, toie e8 beliebt, bann bäcft mau t§n 
in Reißern, fdjttummenbem ©dfjmalje. S^oc^ manu be* 

flreut mau ba$ ©ebadene mit geflogenem 3ucfer, 

« 

73t §erjfirfil)ett in örottitrig. 

STfan bereite einen guten Söranbteig (nad) SKr. 486), 
fdjneibe von großen ^)erjfirfd§en bie ©tiele Ijalb ab, 
taudje jebe in 33ranbteig unb baefe fte in Ijeigem fcJjnum* 
menbem ©dfjmalj. ©ie toerbeu, nodjj l)eiß, mit ge* 
ftoßenem 3 u * er ^ toeldjer mit geflogenem Sxmmt ver* 
mtfdjt ift, beftreut 
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732. gUronettcreme. 

SBcbarf: s / 4 ?fb. 3ucfer, 2 Zitronen, 12 (Sier, V, 2Kafc 3Rafrn r 
2 2ot& |>au|enblafe ober 6 Mb ©efotine, 1 Wla% 
3djlagrafmr. 

SDrei 33iertetyfunb 3«<to toM> an *>er ©c^olc mm 
jvoei ©trotten abgerieben, geftoßen, burdjgcftebt, unb mit 
jmöff ©bottern in einem £>afcn fo lange gefdjlagcn, 
bis c8 ganj btcf unb flaumig ifl. Än biefcö wirb eine 
Ijalbe 3?iaß guter todfjenber Sftaljm unter beftänbigem 
Siüljrcn baran gegoffen, in eine *ßfauue ober Äafferol 
gegeben unb auf bem geuer fo lange gerüfjrt, bis e$ 
anfängt, btcf ju werben. S$ barf jebodf) nidjt lochen, 
weit c§ leidet 23ä£d)cn befommt. hierauf fteßt man 
cö jum Srfalten bei <2eitc unb rüfjrt e$ Ijte unb ba 
um, um ba« ßntfteljett einer £)aut ju üerljütcn. 

3wct ?otfj feine £)aufcnblafc*) fe^t man mit einem 
jQuart SSaffcr jum Breuer unb läßt fic langfam bis 
3ur Raffte einfodjen; wtft man nur ©elatinc nehmen, 
fo f)at man fedfjS Sotf) nötljig, wcWje man ebenfalls 
fodfjcn läßt. 23eibc$ muß warm geftettt werben, ba e$ 
fonft befteljeu würbe. 3ft bie Sreme falt, wirb eine 
3Jiaß ©d^agraljm 311 fteifem <Sd)nte gefdjlagen, bie 
Sreme burdj ein ^aarfieb tu eine ©djüffct gegoffen, bie 
£>aufenblafe ober ©elatinc lauwarm Ijineingerüljrt unb 
julc(5t ber <2d)fagraljm mit Ottern gut öermengt 

3wci mittelgroße formen (fomcl gibt bie Sttaffe) 



*) Sie §aufenblafe ober (Gelatine fann , wenn man $. 3?. be$ Wafy 
mittag« bie Greme bereitet, f$on bcS SttorgenS gefönt werben, ba fte 
wenigstens eine ©tunbe focfyen muß, man barf fte bann nur in bie 9Mf>e 
beS OfenS flcflen, bamit fte ni$t befielt. 
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toerben mit 3D?oubeIöl fein au$gcftrid)en, bie Sretue fjincin* 
gegoffen*) unb über 9?adjt auf (Si8 gcfleHt 

3?or bem ©ebraud) toirb bie Sreme an ben Seiten 
öou ber gform gelöft unb auf runbe Ratten gcftürjt. 
Sollte fie ftd) nid^t toon ber ftoxm löfen, fo legt man 
ein in ^ei§eö SBaffer getaudjteS, feft auSgebrücfteS £ud) 
auf ben 23oben bcrfelbcu unb fdjüttcft ftc ein tuenig, 
ober man ftö§t bie Qform fc^uett in Ijcißcö SBaffcr, bod) 
fefyr üorfid)tig, bannt bie 3)taffe nicf)t jerfließt. 

SD?an fann bie Sreme mit Meinen 35anittebufferht 
garniren. 

733. SJaitillccreittc. 

33ebarf: 12 (Sier, 7, $fb. 3ucfer, 18 fr. Saniöe, % Tla% 
SKafan, 2 Sotf) fiaufenblafe, ober 1 ?otf> $aufenblafe 
unb 2 2otf> ©elarme ober nur 6 Sotfj ©elatine, 3M$quit. 

3roölf (Sibottcm tuerben mit brei SJiertetpfuub fein 
geflogenem 3 u * cr * n e » iem £)afen gut abgcfd)(agen. 
2Hsbann mirb für adjtjeljn Sreujcr SSaniffe schnitten, 
in einer fjatben 2D?a§ gutem fftaffta eine SSicrtelftuube 
gefönt unb unter beftänbigem 3?üfjrcn an bie Sier ge- 
goffcn f fo lange auf bem gener gerüJjrt, bi$ e$ anfängt, 
biet gu tuerbenj fodjen barf c$ nidjt. ®ann ftcflt man 
e$ bei Seite jum 6rf alten unb rüljrt e$ I)ic unb ba 
um, bamit e3 feine £aut befommt. 3ft c$ fatt, mirb 
eö burd) ein Sieb in eine Sdjüffel gegoffen, fo aud> 
$n>ei ?otf) anfgclöjte £>aufcnblafe (ober ein Sotlj Raufen* 
blafe unb jtoci Sotl) ©elatine ober nur fcd)8 Sotl) ©clatine) 
baran gegeben. Sßäfjvenbbem ttrirb eine 9)faß guter Sdjfag* 



*) SSJenn man bie aufgclöflc §anfenblafe einmal in bie falte 2J?affe 
gegeben fat, muß man beftä'nbig rühren, bis e§ anfängt, ein toenig biet 
3u werben , eS ift bann nid)t 3*i* mef>r, bie gormen auS$nftreid)en ober 
ben Sdjiagrabm su fd)fagen, bcibcS muß fdjon bereit fielen, ba natnent« 
Ücfj bie Gelatine fe&r jdjiicU ful$t 

gerner ift ju beobachten, ba§ $u aflen Bremen üerfjfttnijjraä'sig fe§r 
oiel 3ucfer genommen «erben muß. 

« 
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raljm ju einem fteifeu <2d)nee gcfd)tageu unb baruntec 
gemengt; ber dtaljm mu§ fdjon gefdjlagen fein, elje mau 
bie £aufenblafe Ijineiurüljrt. hierauf beftrcidjt man 
eine Sremcform mit SRanbetöI, legt fte mit 33i$quit 
au«, fuat bie SRaffe hinein unb ftettt bie ftorut über 
9tadjt auf SiS juut Sutten, am anbern Sage ftürjt 
man ftc auf eine platte, wobei baöfelbe ©erfahren ju 
beobachten ift, wie unter 9lr. 732 angegeben- 

* m 

734. <£(jdfola&wremc. 

«ebarf: % $fb. Gbofolabe, 8 / 4 ¥fb. 3uder f 12 fr. «anille, 
% 9tfaö Wa\)tn, % 2Ha& e^lagrafcm, 2 2otf) Raufen* 
blafe. 

Sin 33tertefyfuub geriebene feine Sljofolabe, bret 
SMertefyfunb Qudet unb für jwöff Äreujer SSaniöe wirb 
in einer Ijalben 2Äaß guten Sftaljm tüchtig getobt, bann j 
gießt man e$ burdj ein ©teb in eine ©djüffet unb lägt 
e8 falt werben, rüljrt e8 fyie unb ba um, <Soflte e$ ; 
nidjt fcljr füg fein, gibt man uod) 3u<fer « ac ^» ©n* 
Ijalbe 2)?aß ©djfagraljm wirb ju fleifem ©djnee ge* 
fdf)lagen, jwei Sott) aufgelöfte £>aufenblafe in bie Sljofo* 
labe gerührt, in falte« Söaffer ober auf Si3 geflettt 
unb, wenn eö anfängt, bief gu werben, fd^neß ber ge* 
fdjfagene Sdjnee ljineingerüljrt. Sine Qform ^irb mit 
3D?anbeIöl ausgestrichen, bie SÄaffe Ijineingegoffen unb 
auf SiS jum ©uljen gefteflt SSor beut ©ebraudj wirb 
bie %oxm in IjeißeS Saffer geftofceu unb auf eine platte 
geftürjt. 

2>ian faun e$ mit Ijalbtrten SSiöquitö garniren. 

735. Äaffcecrerae. 

«ebarf: 3 £otfc gaffee (9Wo«a), $fb. 3ucfet, 24 fr. Samüf, 
8 ©ier, 2 i'ot) $aufenblafe, 1 9RaB e*lagrafon. 

33on brei Sott) gut gebranntem Kaffee (SWoffa) 
Wirb nur eine Obertaffe Üaffee bereitet Sin Ijalbe« 
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$funb 3 ll * cr mit öicruubjtDOttjig Äreujer SBanifle ge* 
flößen, geftebt imb mit adjt Sibottern flaumig gerüfyrt, 
jtuei Sotl) aufgeföfte £)attfenblafe barunter gerührt. Sine 
ättaß ©djlagraljm tturb gu jleifem ©djnee gefdjtageu 
unb berfelbe ^incingerü^rt^ jufefct ber Kaffee leidet batunter* 
gehoben , fogleidj in eine mit 2>iaubelöl auSgeftridjeue 
gorm gefüllt unb über 9iad)t auf« Sis gum ©utjen 
gefefct. 

736. mWtwnt. 

$ebarf: 6 £otg 3mfer, 6 (Sier, Siqueur ober %xat, 1% £ot& 
§aufenblafe, 2)?aß Sc^lagrafjm. 

■ 

©edj$ 2otlj feiner 3ucfer Wto> Mit fetf)8 du 
botteru flaumig gerührt, Slraf ober Siqueur nad) 33e* 
lieben barunter gegeben, anbertljafb £otlj aufgelöfte |)au* 
fenblafe barunter gerührt, eine Ijalbe 2)?aß ©djlagraljm 
ju fteifem ©djuce gefdjtagen unb leicht unter bie 33?affc 
gehoben, Sftacfybem man üorljer eine Qrorm mit SDlan* 
betöt fein auägeftridjeu fjat, wirb bie äftaffe (jtueinge* 
füttt unb über 9ia<ft auf (Si* jum @u(jen gefteÜt, 
be$ anbern StagS auf eine platte geftüvjt ©oflte fte 
nity gut Ijerauägefjen , toirb bie gorm fdjnefl in ljet§e8 
Sßaffer geftoßcu ober auf bie gorm außen ein in fjeifteS 
SBaffer getaufte« Said) gelegt. 

ÜDiefe Sreme wirb mit Meinen ©djaumbuffertn 
garuirt 

737. WlanMtttm. 

«ebarf: % $fb. 3ttanbeln, 12 fr. SamUe, •/« $fb. 3ii(fer, 
% 2Wa& föafon f 12 ©er, 2 l'otfc fcaufenbiafe f 1 2)to& 
(Sdjlagrafjm. 

ein SJiertelpfuub füfee unb üicr ©tü(f bittere ab- 
gejogeue, gu ©taub gewiegte ober im SWörfer mit 9ialjm 
geftofjeue SÄaubetu werben mit 83auiüe (für ungefähr 
jmölf Sreujer) unb jtuötf Sotlj 3ucfer in einer Ijatbeu 
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2Wq§ 9taljm gut gcfodjt, burd) eine ©erüictte gegoffen 
unb gut auSgebrütft. 

ÜDic ÜWanbelmitd) wirb wieber fiebenb gemalt, 
jwölf Sibottcrn mit jwölf Sotl) feinem ^wdtx in einem 
£)afen gut abgcfdjtagen , bie SKildj baran gegoffen unb 
fo fange auf bem fetter gcrüljrt, biß e$ anfängt, btd 
ju werben; lodjen barf e$ jebod) nidjt. S)anu wirb fte 
burdj ein £)aarfieb in eine ©Rüffel gefdfjüttet unb ym 
Srfaften bei ©citc gefteüt, mehrmals umgerührt, bamit 
c$ feine £aut befommt. Sine üttag ©dfjfagraljm wirb 
ju fteifem ©djuee gcfdjfagcu, jtoci ?otl) aufgetöfte §au* 
fenbfafe in bie Ereme gcritfjrt unb jufefct ber (Schlag* 
raljm, mit ber üftaffc gut öerrüfjrt, fogleicf) in eine mit j 
SÄanbelöf nuögeftvtdjcne bereit gehaltene gorm gefüllt 
unb auf GiS Jim Suljcn gefteßt 

738. §öfe!tmffcreme. 

39c barf: \\ ?fb, ^afehmfcferne, 12 fr. Barnttc, % ?fb. 3uder, 
2Najj Matnn, 12 (gier, 2 ?otf> £au)enblafen, 1 2flaB 
©ifyagrafcn« 

ffifeb cbenfo wie ÜKaubelcremc bereitet. Statt 
ber SRanbcIn nimmt man ein JBievtetpfunb abgefdjabte 
£a[ctmt§fernc. ' 

739. Änftantencrcme. 

«ebarf: 1 ?fb. ftaflamen, >/< ?fb. 3"^r» V, Stange Eanille, 
2 ?otl) $>aufenblafe f SKafc £$lagra&m f 1 ®lä$$en 
£iqueur. 

Sin ^3funb Äaftanten wirb gebraten, abgefdjätt, 
ein 5?icrtefyfunb 3ucfer gelb geröftet, bie $aftanten barin 
geröftet, hierauf eine l)albe 2fta§ 3taf)m baran gegoffen 
unb bie $aftamcu ju einem SQcuft t»erfotf)t 2ll£bann 
werben fte im Sftörfer gefto§eu unb burdj ein feines 
©ieb pafftrt. SDmtn gibt man fte in ein ^afferol jurM# 
rüfjrt fedjS bis fteben rolje Sibottcrn baran unb lägt 
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ftc ein tüeiücj ottjic|en. hierauf gibt man c$ in eine 
©Rüffel jum Srf altm , rüfjrt ein fjalbeS $funb 3 U( * cr f 
iueldjer mit einer falben ©tauge Saniöe geftofjcn nmrbe 
unb burdjgefiebt ift, baran, bi§ e8 fefjr fü§ ift. 2)auu 
rüljrt man jttei Sotfj aufgeföfte £)aufenblafe fjinein, fo* 
tüte eine ^atbe 2)?aß feftgefdjlageneu ©djlagraljm, jutefct 
ein @Iä$d)en SSaniöctiqueur. £)aun füllt man bie Creme 
in eine mit feinem £>cl auSgcftridjeue gorm unb lägt 
fte auf @i$ ful3eiu 

3JJan fann fie uad) bem Stinten mit glacirteu 
Äaftanten (Sftr. 205) garuireiu 

740. ätoniflecreme mit Srrüdjteu unb SJlafnweu. 

«cbarf: 7< ¥fb. 3ucfer, 18 fr. Stomfle, 2fl a & SÜa&m, 12 Gier, 
3 ©lassen Siqueur, 3 Ouart ^djlagrafcm, 2 ^otl? 
fiaufenbiaje ober 1 l'otf) 6au[eub!a(e unö 2 £ctl) ©cla= 
Öne, «tSquit, ©etnbeeren, ÜKofmen, 8 2ftafronen. 

2>rei SBiertelpfuub 3udcr wtt SSauitte (für 

adjtjeljtt Äreujer) unb einer Ijalben SOZaß fefjr gutem 
Sialjm gefönt, ©anu jftötf (Sibottern in einem £)afeu 
gut abgerührt unb mit bem fodjcubeu Sftaljm unter be* 
ftänbigcm 3iül)reu baran gegoffen, bann fo lange auf 
ber £)i§e gerührt, bis c$ anfängt, bief ju derben (fodjcu 
barf e$ aber ja nidjt). ©aun lä§t man eö crfalteu, 
inbem man c$ f)ie unb ba umrührt, bamit feine £>aut 
ftdj bilbet. hierauf nrirb ein ©läSdjen Siqucur (S?aui(!e 
ober SftaraSquino) baran gcrüljrt. 

2)rei JÖuart <2cf)tagral)m mirb ju fteifent Sdjnec 
gefd;Iagen , jroei Sotlj aufgelöfte £)aufenblafcn ober ein 
Sotl) £)aufenblafe unb jtoci ?otf) ©elatiue au bie Sreme 
gerüfjrt, bann ein Söffet ©djlagraljm fjiuciugerüljrt unb 
ber übrige fdjnett baruutergcfjobeu. £mi ßremeformeu 
toerben mit feinem £)et au§gcftrid)en, mit 23i$quit au$= 
gelegt, eine jage Sreme Ijineingcgeben, bann eine |)aub~ 
toott 9iofmen unb fleiue Söeinbeereu, ttjeldje man eine 
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©tunbe bor^er in SBaffcr ein roeuig auftodjt unb mit 
einem £ucf)e abgetroefnet fjat, barauf geftreut. 2(d)t 
Keine SWafronen ü6ergiegt man eine fjalbe ©tunbe üorljer 
mit £iqucur, gibt bann roieber eine ?age £reme, Sßcin* 
beeren, 9?ofineu unb jroei Sftafroueu fjineiu, fäfjrt fo 
fort, bis bie formen Dott ftnb unb fteKt fie in @i$. 
Sfm aubern Sage, roeun fie gefuljt ftnb, flößt mau fie 
fdfjneü in fjcißcS SBaffcr unb ftürjt fte auf eine fladje 
platte, tandjt ein £udj in fjei§e$ SÖaffer, brüeft e8 fefl 
au« unb legt e$ auf bie $orm, fcfjutteft ein roenig unb 
bie ßreme fäflt fjerauS. 

741. »ufflfdje grrme. 

«ebarf: 4 Sotfc 3«tfer r 4 (Ster, 1 8o$ £auje»blafc, 2 Söffet 

SSier ?ot^ Qudct merben mit toier Sibottent fdjau* 
mig gerührt, bann ein 'Sotf) aufgelöfle |)aufenblafe unb 
jrrjei ?öffel guter Straf fjineingerüljrt, julcfct tturb eine 
Ijatbe 2)?a§ ©cfjfagraljm ju feftem ©crjnce gefdjlagen 
unb gut barunter gcmifdjt. j)ic Qform mit 50?anbelöl 
auSgcfhicfyen , eingefüflt unb auf (£i8 jnm ©irtjen ge* 
fleüt 3ft fte feft, roirb fte auf eine platte geftürjt, 
ttrie unter üftr. 740 bef djriebcn. 

• • 

742. aKtttttSquinocreme. 

33ebarf: 8 Pott) 3ucfcv, 8 (Eier, 4 80ffel Btalzeitr, 2 ?otfc Raufen* 
blafe ober 4 £ot& (Gelatine, ÜWafj ©ctyagratmi. 

2(cf)t ?otlj 3 u * cr ro«* m *t tKbottern eine 
SSiertelftuube gerührt, toier Söffe! Siqucur (SftaraSquino) 
barau gegoffen, jroei Sotfj aufgeföftc £)aufenbtafe ober 
toter ?otf) aufgelöfle ©etatine baruntcr gerührt. £>ann 
eine r)al6e 9Wa§ guten ©djlagrarjm gu fteifem ©djnee 
gefdjtagcu, Slöeö mitfammen gut oermengt unb fogleidj 
in eine mit SDTanbclöI auSgeftridjene $oxm gegeben unb auf 
(£i$ jum ©uljen gefteflt Senn bie Sreme fefl ift, roirb fte 
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auf eine platte gefiürjt, tote unter Sftr, 740 näfjer 
befdjrteben. ' • 

743. SBeincreme. 

SBebarf: Slafäe SBein, 8 @ier, % $fb. 3ucfer, $3iSquit unb 
eingefottene grüßte. 

©tue ^albe S^afdje n>ei§en SBein madjt man ftebeub, 
nmfjretfb beut fdjlägt man adfjt (Stbottern mit einem 
falben <ßfunb gejloßenem 3 uc * er iu einem £>afeu gut 
ab unb gießt ben SBein unter beftänbigem Sftüljreu 
baram 2ll$bann rü^rt mau e8 auf beut geuer fo lange, 
bis eö anfängt, bief ju merbeu (fodjen barf e$ ja 
nidjt, ba e$ fonft 23äfcd)en befomint), [teilt eö bann 
jmu (Srfatten jurücf unb rüljrt e$ fleißig um, bamit e$ 
feine £)aut befommt. 3fl biefc 9)Zaffe falt, fo gießt 
man fie in eine Sremefdjate unb feröirt $oljI(jtppen ba$tu 

5D?au faun aud) auf eine Sremefcf)ate fein gefdjnit- 
teneö SöiSquit, mit Straf befpri^t, legen, ein toenig ein* 
gefottene $rüdf)te barauf geben, toieber mit 23t$quit %\u 
beefen unb bie Sßeincreme barüber gießen. 

744. StaUt, gcftörjtc (gimreme. 

SBebarf: 2 Sot$ #anfenblafe , 3 Cuart Sein, 10 (Sier, »/, $fb. 
3ucfer, 1 ^omeran^, 1 (Sitroue. 

9J2au nimmt jtuet £otl) |)aufenblafc, fdjncibet fie 
red)t Kein unb laßt fie in einem Cuavt SSctu über 
SRadjt flehen. Shn anbern Jage ttirb ber Söeiu mit 
ber £)aufenb(afe rcdjt gut gefocfjt unb bann burd) ein 
^aarfteb gegoffen. 3cfjn ©ibottern werben mit einer 
Ijalben SKaß fattem SBein rec^t ftarf gerührt, ein fyatbeä 
^ßfunb Qndtx an tnm ^ßomcranje unb einer Sitronc 
abgerieben, bann fein geftoßen unb ber ©oft auSgc* 
brürft. 2)ieß 2I(fe$ mirb untereinanber gcntifdjt, auf 
baö fteuer gefegt unb beftaubig gerührt, bis e$ anfängt 
bief ju werben, hierauf ttrirb ber feft gefcfjfagenc ©djnee 
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toon jcljn ©weis teidjt barunter gehoben. 8tt$bann be* 
[treibt mau eiue %otm mit SÖianbetöt, füllt ba$ ©anjc 
hinein unb fteflt e8 auf öi$, bis e§ gefut3t ift, worauf 
man e$ ftürjt. ! " 

745. (Srrblieercreme. 

©ebarf : 1 2tta6 Crtbbeeren, «Pfb. 3u<!er, »/ t 2»a§ ©^lograftm. 

(Sine 9Äaß fef)r reife erbbeeren werben burd) ein 
©ieb tu eine ^orjeöanfdjüffcl geftridjen unb mit einem 
Ijalben *ßfuub geftofjenem QndcT üerrüljrt. Sine Ijalfce 
Sftaft ' ©djtagrafjm wirb ju fteifem ©djnec gcfdjtagen, 
SttteS mitfammeu vermengt, in eine Eremefdjale gegeben 
unb mit Grbbeereu ober 9iaf)mfd)nee oerjiert unb fo- 
gleich ju Stifte gebraut 

746. SWanbrifulje (Blanc- manger). 

Sebarf: M, füge Stfanbeln, 1 ?ot& bittere SWanicIn, 12 fr. 
^arnüe, % 2Ka6 $afrn, 2 gotf $aufcnMafe. 

Gin IjatbcS *ßfuub füge unb ein Sotl) bittere Sftau* 
beln Werben gebrüljt, abgefdjeitt unb gauj fein gewiegt 
ober geflogen, mit Vanille (für jwötf Äxcujcr) in einer 
Ijalben 9J?afj 9lal)m gefodjt. SSeuu c8 etwas auSgc* 
füf)It ift, wirb e8 burdj eine ©erbiette gepreßt 2>ann 
jum (Malten bei (Seite geftettt, iubeut man e8 Ijie unb 
ba umrüljrt, jwei ?ottj anfgelöftc §aufcnblafc ober fedjä 
Sotlj aufgetöfte ©etatine werben burd) ein ©ieb gegoffen, 
baruuter gerührt, in eine mit Sftaubelöt auSgeftridjene 
' gönn eingefüllt unb auf SiS jum ©ttljett gefteßt. 3n 
einer (Stunbe ift fie gefuljt. SttSbann Wirb bie ftorm 
au$ bem (SU gehoben, abgetrodnet, mit bem Ringer an 
ben (Seiten abgetöjt unb auf eine platte geftürjt, fo> 
gteid) ju £ifd)e gegeben- 

NB. £u aüen 2Kanbeffufjen fann anstatt $aufcn6Iafe 
ober ©etatine au$ Jtät&crftaub geneutmen »erben. £)ie|el&e 
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toirb Bereitet au« Dier rein geptt^ten flälberfiigen, toelctye man 
bom ©ein ablöft imb fe^r rein toäfd&t. Dann lägt man ße 
in atoei üßag SBaffer in einem fefyr reinen ®efäg fo lange 
auf bem geuer fod&en, bis e$ nur eine Ijalbe ÜKag ift. SÖSäljrenb 
bem Soeben fd&äumt man fie fleigig ab, giegt fie bann bur# 
ein £ud& unb fteüt fie über 9?acbt an einen füllen Ort. Slm 
anbem Sage nimmt man ba« gett gan$ rein ijevunter, lägt 
ben ftälberfugftanb jerfd&feic&en, ift er faft falt, giegt man 
ifjn an bie gefegte 3Kanbelmi(d&, toerrüljrt biefe gut barait unb 
füßt fte fogfeic^ in bie mit SKanbeföt ausgetriebene ftorm, 
toerauf man fie auf SiS $um ©ul^en fteHt. 

747. ©etoürfeUcö Statte ; manger. 

SBebarf: «fb. füge 2Ranbeln, 1 8o4 bittere 2Kanbe!it, 12 fr. 
Samlle, »/, SKag ffla&m, 2 Sotf) ^aufenblafe. 

2ttan utadjt 3)lanc*manger nadj 9lx. 746, gießt 
bie £)älfte Ijalbfiugerbidf auf eine große ftadfje platte unb 
läßt e$ feft fuljen, bann fdjneibet man e$ mit einem 
fdjarfen SÄeffer ber ?änge nadj in fed)8 gleite ©treifen, 
be$gleid)en über bie Quer Jedesmal ganj gfeidf) öonein* 
anber, bamit e$ meredfige SBürfel tuerbeu. Stimmt als* 
bann ein Stteffer, fjebt bamit einen Sßürfel am unb 
fefct üjn auf eine flache bieredfige platte, ebenfotoiel aU 
ein SBürfel auSmadfjt, läßt mau leer fteljen unb fäljrt 
fo fort, bis bie platte boß ijt. Sftuu nimmt mau 
bie anbere £)älfte Statte * manger , bermifdfjt biefetbe 
mit glüei £äfeld)en guter Sljofolabe, füfft bie leeren 
Surfet bamit ein, tooburef) bie glädfje eines 2)amen* 
bretts IjergefteKt hrirb, Sitebann läßt man es fuljem 

2Wan fann and) flatt ßfjofotabe aufgelöste Sodjc« 
nifle nehmen ; es roerbeu bann bie gelber rotlj unb ft>eiß. 

748. »i>fl>e8, fdjtoarje« unb »riftrS »lancsmattger- 

»ebarf: % $fb. füge iWanbeln, 1 ?otb bittere SRanbeln, V» 27tog 
ffia&m, 12 fr. Sanitte, 1 Söffet aufgelöste Gofyniae, 
2 £äfel$en Gbotolabe, 2 1 /, 2otf) £aufenbtafe. 

2)aS uadj 9tr. 746 berfertigte SBtanc* manger 
eilt man in uier gleiche Steile, beflreid^t eine fjorm 

Äo$6u$. 19 
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leidjt mit SÄanbelöl, gießt eine ?age weißes ©lanc* 
tnonger Ijinein unb lägt cS fuljen, bann rüljrt man 
unter ben einen Stljeil ein Söffeldjen aufgelöste Sodjenitte, 
gießt es in bie gorm unb läßt eS tüteber fuljen; ben 
britten £ljeil lodjt man oljne £aufenblafe mit jwei 
Säfeldjen fein geriebener ßljololabe auf, läßt es fall 
werben , tüljrt ein falbes Sotlj aufgelöste £>aufenblafen 
barunter, gießt eS bann abermals auf bie gform unb 
läßt es fuljen. $>w\t%t gießt man wieber weißes 331anc* 
manger barauf, fleOt es auf SiS jum ©uljen. 3n 
einer ©tunbe lann es gejtürjt werben. SDaS SSerfaljren 
beS ©türjenS fte^e unter Sftr. 746. 

« 

749. ©erftljrttS <ginrs8l<utcs»tttiißer. 

«eborf: 10 £ier, Vi <Pfb. 3wfer, t Zitrone, 2 £otfc ©elatine. 

3c^n Sibottem werben mit einem falben ?ßfunb 
geftoßenem &udtx, eine Ijalbe ©tunbe gerührt , bann 
wirb Don einer ganjen Sitrone ber ©aft auSgebrüit, 
barangegeben unb bie ©djale Ijineingerieben. 3toei 8ot$ 
(Selatiue mit einem @IaS SBaffer bis jur £)älfte ein* 
gefönt, lauwarm barunter gerüfjrt, fowie Don jclju St* 
weis ber feftgefd)Iagene ©djnee barunter gerührt, was 
jebod) feljr fdjnell gefdjeljen muß, ba es rafd) fuljt. 
(Sine (Sremeform wirb mit frifdjem SBaffer auSgefpült, 
fein geflogener 3ucfer fyineingeftreut , bie SKaffe einge* 
füllt, auf (SiS gefhtlt ober in ganj frifdjeS SSaffer. 
SKad) brei ©tunben ifi es feft, bann wirb es geßürjt 
unb mit ©d)aumljäufd)en (Sit, 696) garnirt. 

750. ®fijje ©ttlje t> on ntym SBti». 

öeborf: % $ fr Su&ev, l 1 /, 2ot& $au(enblafe, 1 Ouart fflotfc 
toem (S3urgmtber). 

(Sin falbes *ßfunb 3ucfer wirb mit einem Ratten 
JDuart SBaffer geläutert unb Ijeiß burd) ein £ud> gc* 
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goffcn, ebenfo anbertljalb Sott) §aufenblafe mit einem 
Quart SBaffer aufgeloht , bis ftc ganj Hat ifi, bann 
ebenfalte burd) ein Xuä) gegoffen, jcbo^ in ein eigene* 
®efäß, 3ft beibeS lauwarm, fo gibt man in eine feljr 
reine ©pfiffet ein Quart SKotljwetn (SBurgunber) rüljrt 
Don bem geläuterten $u(fer hinein , bi« e$ feljt füg ift 
3ulefct berrüljrt man mit bem 3 U( * er unb bem SBein 
bie aufgelöjie $aufenblafe, füllt e$ in eine ©uljform 
unb flcHt e$ über SRadjt auf (St*, »ei 2Betnful jen l)at 
man sticht nötljtg, bie gorm mit Od auSjuftreidjen* 

751. Süfte @ulje tum m eifern SBeim 

»ebatf: 2 Zitronen, 2 SoÜ) £aufenblafe, $fb. 3uäer, 1 
»eis, 6 Söffel «raf, 1 Ouort »eigen Bein. 

SDie.bott jwei ©tronen fein abgefdjälte ©dfjate 
wirb mit gwei Sotlj £>aufenblafe unb einem Quart Söaffer 
bis auf bie £>älfte eütgefodjt, bann gießt man e8 burd) 
ein SEudf}. @in IjalbeS $funb 3u<fer tt>trb mit einem 
falben Quart 3Baffer geläutert, ein ju ©djnee gefdfjlageneS 
©weis baraufgegeben, bamit ftd) 2llle$ Unreine jufam> 
menjieljt , bann läßt man es gut f odjjen , nimmt ba$ 
©weis mit einem ftlberneu Söffel herunter unb gießt 
ben &udtx burd& ein %\xü). ©otfte es nodf) nid)t rein 
fem, fo gießt man es noä) einmal burd) baS Xnä). 
3ji ber £udtt faji falt, fo mifdjt man bie reine Raufen* 
blafe, fedjS Söffe! feinen 2lra! unb ein Quart weißen 
SBein barunter, berrüljrt SlöeS gut, füllt eS in eine 
gorm unb ftettt biefe über SKadjt auf ©S ober in falteS 
SBaffer. SSor bem Auftragen flößt man bie gorm 
fdjnett in IjeißeS SBaffer unb ftürjt bie ©ulje auf eine 
platte* Oft Ijat man nid&t nötljig, beim ©türjen ber 
©ulje bie gorm in fyeißeS SBaffer ju flößen, man barf 
bann nur an ben ©eiten bie ©ulje mit ben Ringern 
ein wenig ablöfen, btefelben bidjt über eine platte galten, 
ein wenig fdfjütteln unb bie ©uije fällt oon felbft IjerauS. 

19* 
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SBirb bic gorm burdf) baS in« ^cißc ©affer ©türjen 
nur ein toenig ju Ijeiß, fo geljt jwar bie ©ulje fc^r 
lei^t IjerauS, allein fie öerltert baburdj an $nfeljen. 

752. ©fiße 6ulje tiott meinem Sein auf ankere *rt. 

« ebar f : 4 gc^utjtc fläfbcrfüfe, 2 ^omeranjen, 2 (Sitronen, % $fb. 
3urfcr f 3 (SiroetS, % Sttafj weißen SBcim 

SSier forgfältig gepufete Äälberfüße »erben öom 
Seine befreit, getoafdjen unb in einem ganj reinen ©c* 
fd^irr mit jmei 9Äaß SBaffer jum Qfeuer gefegt unb Ks 
ju einer falben 3D?aß eingebet SBäfjrenb bem Äod^en 
fd^äumt man fte fefjr fleißig ab, gießt fie bann burd) 
ein SCudj unb läßt fte über 5Radf)t ftetyen. 9lm anbem 
SCage nimmt man baS Qfett rein fjermtter, gibt bie 
©ut$e in ein reine* Äafferol, uebfi einer glafdje SBetn, 
ber ©djale unb bem ©aft bou jtoet *ßomeranjen ober 
jtoei Sitrouen unb einem falben ^ßfunb geläutertem 
3u<fer, lagt eS auf bem fteuer jerfd^leidfjen , gibt brei 
SitoeiS baju unb fd&lägt es gut burdjeinanber , bis eS 
anfängt ju fodjen. ©teilt es bann dorn Qreuer, bedt 
einen irbenen 2)e<fel berfeljrt barauf, legt auf biefen 
glüljenbe Äoljlcn, bamit baS Unreine ftdj jufammeujieljt. 
SRad) einer iBiertelftunbe fpannt man ein £udj an bie 
Dier Qftße eines umge!eljrten ©tuljleS, ftettt eine ©djüffel 
barunter unb läßt eS langfam burdjjtaufen , inbem man 
einen Suppenlöffel nadj bem anbern barauf gießt SDann 
füßt man eine gorm bamit unb ftettt fie auf 6is jum 
©ul^en. 2>aS «erfahren beim ©türjen ift unter STCr. 751 
betrieben- . . - • . 1 

753. ©fiffe ©nlje tum Crange«. 

SBcbarf: 6Äälberfttße, 1 SKaß »eigen ©ein, 2 Orangen, l<£itrone, 
3 (SiroetS, % $fb. 3u(fer. 

©edjs ßälberfüße fe$t man mit anbertljalb SJiaß 
Sßaffer aufs Breuer, läßt fte langfam fteben, bis baS 
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SBaffer bis auf ein ©iertrfmaß eingelöst ift, gießt ben 
2lbfub burd|j ein ©teb unb läßt iljn an einem fällen 
Orte fuljem SllSbann fdjabt man mit einem Söffet baS 
Sfett ganj rein ab, fefct ben Äälberßanb mit einer 2Äaß 
toeißem SBein, bem ©aft t)on jtoet Orangen unb einer 
ßitrone, einem falben ^ßfunb 3u<fer ou f Orangen ab* 
gerieben, nebß brei SitteiS auf baS geuer unb lagt 
e$ unter beftänbigem 9iüljren lochen, bis ftdj baS Unreine 
jufammengejogen Ijat 2llSbann gibt man ein rrineS 
Xud) über einen £>afen, gießt bie ©ulje langfam burdf), 
gibt fte bann in bie Qrorm, fefct fte auf ©S, bis 
fie beflanben tft. SSor bem Slnridfjten flößt man bie 
ftorm fdfjnett in IjeißeS SBaffer unb ftür|t fte auf eine 
flache Patte* v i '*! '* - *: f 

754. Styiteitrfitlje. 

»ebarf: 2 Sotfc £aufenblafe, '/. <Pfb. 3wler, 1 Söffet 2tra!, 5 Söffet 
Siqueur (öamtle, Entfette ober 2Kara*quino). 

^iebei hrirb ganj basfelbe ©erfahren beobachtet, 
tote bei 9ir. 751; anfiatt ber fedfjS Söffe! Slrai nimmt 
man nur einen Söffe! 2lral unb fünf Söffe! Siqueur 
(Saniße, Slnifette, SÄaraSquüto) ober einen anbern be* 
liebigen guten Siqueur. : - - 

755. 3o$auut86eerfit!ae. 

«ebarf: 2 2»ag reife SobannUbeeren, % <ßfb. 8^«, 2 2ot$ 
£anfenbtafen. 

3toei 9)?aß reife fdfjöne rotlje 3o!janntSbeeren totu 
ben t)on ben ©tielen abgejupft unb burd& ein Studfj ge* 
preßt. 35ann läßt man fte einen Ijalben Sag fielen, 
legt eine ©eroiette auf eine ©d^üffe! unb lägt ben ©aft 
langfam burdjjlaufen. öS fott mtgefäljr ein ©(poppen 
fein, gibt es uidjt fo Diel, gießt man ettoaS Sein baju. 
6in falbes $funb fd^ön geläuterter Sudtx, fotoie jtoet 
Sotlj aufgelöste gmufenblafe toerben baju gegeben, SltteS 
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gut öerriiljrt unb in bic gorm gefüllt, über 9fou$t auf 
@i$ jum ©uljen geftettt, bann ebenfo berfaljren toie 
bei 91r. 753» i 

756. §im*eerfitljc. 

©ebarf : 2 SWaß reife ©hnbeeren, ?fb. 3u&r, 2 Raufen* 
blofe. 

SWit biefer toirb ebenfo berfaljren, tote mit ber 
SoJjanniSbeerfuIje $lx. 755. 

* v , • 

' » • 4 

<& t f r o t n e , 

■ ■* * — 

757. SttuittegefromS. 

»eborf: % ¥fb. 3n<*er, 1 ©tange «aniHe, 10 @ter, 1 3Ka& 

Sin ljalbe$ *ßfuub 3 u * er tw* roft e "t er ©tange 
Sanitte, toeldje man jerfdjneibet, in einer Sättafc feljr 
gutem 9ialjm gefönt. 3 e ^ tt @ibottero toerben in einem 
|)afen berrüljrt nnb ber fodjeube Sftaljm nnter beftänbtgem 
Stühren baran gegoffen, bann lägt man e$ anf bem 
geuer anjieljen, bis e$ anfängt, bitf ju »erben , flellt 
es bei ©eite, lägt e$ erf alten unb rülpt cö ^tc unb 
ba um, bamit e$ leine £)aut befommt. 

3ft e$ laft, toirb e« burdj ein ©teb in bie ®e* 
frierbfidtfe gegaffen* SDiefe SSüc^fc toirb in einen 3uber, 
toorin geflogene« gut gefallenes Siö ftdj befinbet, gefieüt 
unb fo tauge gebrel)t, btS es bi<f ifi; l)ie unb ba muß 
man e$ mit einem Söffet umrühren, jebodf) babet feljr 
toorjtdjtig fein, bamit fein gefatjeneS <St6 in bie SWaffe 
faßt SBenu e$ gefroren tft, fteflt man bie 33iid)fe in 
IjeigeS Saffer unb ftürjt e$ auf eine Patte ober ©taöföale. 
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758. Gljofolabcgefroweö. 

«ebarf: 3 £a'feU$en (JMolabe, % <Pfb. 3u<ier, 1 ©tange Sa* 
nifle, 1 2Ka§ ftafon, 12 ©er. 

Drei Safrfd&en (ungefähr bret Sotlj) geriebene 
3?anifled)ofoIabe unb ein IjalbeS *ßfunb 3u<fer ^irb mit 
einem ©tfltf SSaniße in einer SDiaß SRa^m gefönt, bann 
an jwölf mit etwas SBaffer ober falter SDittd) oerrüljrten 
Eibottern gegoffen unb auf bem fttutx fo lange gerührt, 
bis e$ anfängt, bid ju werben, hierauf fiettt man e8 
jum Srlalte«, inbem man e8 fleißig umrührt, bamit e$ 
feine paut befommt. 3m Uebrigen wirb öerfaljren, 
wie beim SSanißegefrornen (Sßr. 757). \ . 

759. ÄaffcegefwiteS. 

»ebarf: l /« 9$fb. fetner tfaffee (2Hoffa), 1 2Ka& Stofrn, 1 ©tätige 
SBamüe, % <Pfb. äuefer, 12 ©er. 

(Sin Siertefyfunb feiner Aaffee (WoBa) wirb IjeQ* 
braun gebrannt, bie ganjen Söoljnen in einer SDfaß gutem 
9taljm mit einem ©tücfdjen SSanitte unb einem falben 
$funb 3udtx gefönt Sllsbamt werben jwölf (Sibottem 
mit etwa« fatter 3D?ild> in einem #afen gut uerrüljrt, 
unb ber fodjenbe Staunt an bie ©er gegoffen, auf bem 
geuer fo tange gerührt, bis e$ anfängt biet ju werben, 
bann burdj ein ©ieb in eine ©djüffel gegoffen unb l)ie 
unb ba umgerührt. 3ft e8 laft, wirb es burdj ein 
©ieb in bie Oefrierbüdjfe gegoffen unb wie bei Sir. 757 
»erfahren. 

760. §afclHttffgefroroe8. 

Sebarf: '/< <ßfb. ^afehmßferne, 1 2Ka& 9iattn, 1 ©tange »a* 
nitte, V, ^Pfb. 3uder. 

©in IBiertefyfunb ^afdnußlerne werben mit ein* 



einer 2Wafc Stafjm mit einem ©tücfd^eti 
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einem ljalben *ßfunb geflogenem 3 u <fo gefod^t , bann 
burdfj ein £itdj gepreßt, wieber fodfjeub gemalt unb mit 
jwölf ©bottern mit etwa« latter SÄild) gut öerrüljrt. 
SDie foeljenbe 2tttld> wirb unter beflänbigem Stühren 
baran gegoffen, worauf man e« auf bem fteuer fo lauge 
ruljrt, bis e$ anfangt, bief ju werben. 2)ann wirb e$ 
burdfj ein ©ieb in eine ©djüffet gegoffen, Ijie unb ba 
umgerührt, bamit e$ feine $aut befommt. 3m Uebrigen 
ift ba8felbe «erfahren wie bei 9lr. 757* 

761. WtmM^tütnti. * ; 

«cbarf: % ^fb. fü&e 9tfanbeln, 1 2Kafj 9Mjm, 1 @tange 8a- 
nille, *fb. 3udcr. 

Sin SSiertelpfunb abgejogene füge unb einige bittere 
Sftanbeln werben mit 9tafjm im SKövfer geflogen unb 
öerfaljren wie beim Sßuggefrornen 5ftr. 760» 

762. 9tyrifofeiigefw»e8. 

»ebatf: 20 ®tüd Hprifofen, 1 ffb. äudtx. 

3wanjig ©tü<f feljr reife Slprifofen werben ge* 
fdjält, öom $ern befreit unb burdfj ein ©ieb pafftrt. 
SDann läutert man ein *ßfunb ta\t etwa« 2Baffer, 

bis er fpinnt, unb fcJjffumt iljn fleißig ab. SDaS 2lpri* 
lofenmarl wirb mit einem JQuart SSSaffer unter ben 
_3ucfer gerührt, ein wenig gelobt, worauf man es er* 
falten lögt unb e$ Ijte unb ba umrührt. 3fi e$ ganj 
falt, gibt man e$ in bie ©efrierbüdfjfe unb üerfäljrt ba* 
mit, wie bei Sßr. 757. 

763. ^rifiifatgefrimie« auf imbere »rt. 

«ebarf: 20 etttcf Hprifofcn, 1 «ßfb. 3uc!er, 1 Zitrone. 

3waujig reife 3lprifofen werben abgefdfjäft, t>om 
$ern befreit unb burdj ein ©ieb pafjtrt. 6in *ßfunb 
©taubjudfer wirb mit einem Quart SBaffer unb bem 
©aft einer Sitronc aufgelöst, bann nod> eine Ijafte 
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2Ro§ SBofftr unter ba* SÄarl gerührt, nid^t gefodjt, 
fogteid> in bie ©cfrtcrbüd^fc gegeben unb im Uebrigen 
üerfaljren wie bei 9lx. 757. 

764. SBefdjfelgefrontcS. 

©ebarf: 2 2Ka& frifä)e ©etyfefo, 1 $fb. 3uder. 

3wei SDlajj fe^r reife Söetdjfeln werben Don ben 
(Stielen befreit, burd) ein Znä) gepreßt, ein *ßfunb £udtt 
mit SBaffer geläutert, bis er fpiunt, ber SBeidjfelfaft 
barunter gerührt unb nod) ein wenig gefönt; bann 
jum Srfalten jurücfgeftellt hierauf in bie (Sefrter* 
büdjfe gegeben unb ebenfo öerfa^ren wie bei 9lx. 757. 

765. @r&Beergefrorttc«. 

©ebarf: 2 2Kajj friföe (£rbbeeren, 1 $fb. 3u<ler. 

3wei 2)fa§ fe§r reife Srbbeeren werben burdj ein 
Xuä) gepreßt, jwei <ßfunb 3u<fer mit SBaffer geläutert, 
ber Srbbeerfaft barunter gerührt, ein wenig gefönt, jum 
Srfalten jurüdgefieflt, atebann berfaljren wie bei 9lr. 757. 

766. ^imöeergefwneg. 

©ebarf: 9Wa| eaft öim reifen $tmbeeren, 1 $fb. 3uder. 

Sine Ijalbe 2J?a§ ©aft oon reifen Himbeeren wirb 
in einem *ßfunb geläuterten £\\dtx eingerührt , ' einmat 
aufgelöst unb gut abgefdjäumt. 3ft ber (Saft falt, 
Wirb »erfahren wie unter Sßr. 757 befd)rieben. 

767. Gttrimettflefwtteg. 

©ebarf: 1 $fb. 3uder, 8 Zitronen. 

@in $funb &udtx wirb mit einem Ijalben ©poppen 
SBaffer geläutert bis er fpinnt 3)en Sudtt reibt man 
toorljer an ber ©djale bon brei Sitronen ab, gibt ben 
<Saft öon ad)t Zitronen barunter, lägt e$ gut jufam* 
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menfo<$en unb gibt e« naä) bem (Srf alten ut bic ©e* 
frterbüdjfe, wobei man toerfäljrt Wie bei 9far. 757. 

768. ©iwtjettgefwite«. 

©ebarf: 1 $fb. 3ucfer, 1 Ouart »eigen ©ein, 9 Orangen, 

(Sin Sßfunb fein geflogener 3u<fer Wirb mit einem 
halben ©poppen SQSaffcr angefeuchtet, bann mit einem 
©djoppen weiften SBetn fo lange gefodfjt, bis er fpinnt. 

35on neun abgefchälten fügen Orangen wirb ber 
(Saft ausgepreßt, bann 3 U( fo: beigefügt unb nadh bem 
(Srfalten ^erfahren wie bei SKr. 757. 

769. 9lnanö§gefrorneö. 

«ebarf: 1 fe&r reife «nana«, 1 $fb. 3udter, 2 Zitronen. 

SSon einer feljr reifen 2lnanaS fd^ätt man bie gelbe 
£>aut ganj fein ab. ©ie 2tnaua$ wirb aisbann auf 
einem Sftetbetfen fein gerieben, in ein *ßfunb geläuterten 
3ucter eingerührt, uodj ein wenig gelobt, bann burd> 
ein ©ieb pafftrt, bann ber (Saft Don }Wei Eitronen unb 
noch etwas SBaffer (ein Ouart) barunter gerührt. Äatt 
in bie Oefrierbüdjfe eingefüllt, wobei man baöfelbe 25er* 
fahren ju beobachten fjat wie bei Stfr. 757. 

770. ©efrante« Mit gfriidjteitfaft. 

»ebarf: 1 $fb. 3ncfer, 1 Cuart grü$tenfaft. 

(Sin *ßfunb gezogener unb fein gefiebter £\idtt 
wirb mit einem Ouart faltem SBaffer angefeuchtet, ber 
eingefochte 3früd()tenfaft barunter gemifdfjt, nodfj eine halbe 
2J?a§ SEBaffer baran gerührt, bamit eö recht ftüfftg wirb, 
unb leichter gefriert. 3luf ein *ßfunb >$udtx rechnet 
man ein Ouart eingelochten (Saft. @3 bebarf feinet 
ÄochenS. 2ll$bann wirb e$ in bie ©efrierbüdjfe ge* 
goffen; bie fernere ©ehanblung ift wie bei 9ir. 757. 
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2)a« ©efrorene wirb auf btcfe Sätrt fc^r gut SDaju 
fann man eingelösten £)imbeerfaft, 3oIjanni«beerfaft, 
SBeidtfelfaft u. bgt. nehmen* 3Kan öerwenbet bie grüd&ten* 
fäfte im SBtnter jum ©efrorncn, im ©ommer fann 
man fie an« frifd^en ftrüdjten ober 9Äarmataben bereiten. 



3n 3wker etngemadite Ixntytt. 



771. Qimbttvtn. 

SDrei SSicrtelpfunb geflogener 3 u <* er unt > e * n ?f««b 
reife , rotlje Himbeeren werben in einer 9Äefftngj>fanne 
fo lange bei fel)r mäßigem geuer gelobt, bis fte, wenn 
man einen Kröpfen . auf einen SteHer fallen lägt, biefer 
befielt 3Kan rä^rt fte fleißig mit einem fttbernen Söffe! 
auf, um ba« Anbrennen ju behüten nnb fdjäumt fie 
forgfältig ab. 2U«bamt gießt man fie in eine ©d)üffel, 
ftnb fte etwa« erf aftet, fußt man fte in ein ©la«, ba* 
mit fid) eine bicfe £>aut bifbe, ftnb fte ganj faft, fo 
nimmt man ein wnbeS weiße« in ©pirttu« eiugetaudjte« 
Rapier, genau in ber ©röße be« ©lafe«, legt e« barauf 
ober beflreut fte oben mit ganj fein geftoßenem 3 U( * er 
unb legt bann ba« Rapier barauf, wonadj man fte mit 
Rapier*) ober SBtafe gut jubinbet unb an einem füllen 
Orte aufbewahrt 

NB. ©et aflen eingemachten größten mu§ hie unb ba 
nachgefehcn werben, fottte fleh oben (Schimmel geigen, fo muß 
ba« unreine Rapier fcorfithtig heruntergenommen werben, auch 
bie f($tmmltchen grüßte entfernt man mit einem fitöernen Söffet 
ganj rein; bann werben bte grüßte ober ber ©aft ucch ein* 

*) 3 UOT Cetfchttejcn öon ©efä'gen mit eingefotteneu grüchten u. bgl. 
bebient man (tch mit ^ortljeil beS fogenonnten <pergamentpa|>ter*. , 
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mal aufgeloht, lautoarm in ba$ baju beftimmte, gereinigte 
©efäg eingefüllt, ein frifd&eS in ©pirituS ober Slraf getranfte* 
Rapier barauf gelegt unb imeber gut juge&unben. 

772. 3o$amtt86etim 

2)rei SJtertelpfunb 3uder toirb mit ettoaS SBaffer 
geläutert, bi$ er fptnnt ; bann nimmt man ein *ßfunb 
reife, große, abgejupfte 3oI)anm$beeren imb lodjt bie* 
fetten ad)t 2Äinuten in bem £xxdtx. ©djäumt fie fleißig 
ob unb faßt fte mit einem ©djaumlöffel in eine ©djüffel 
IjerauS, läßt ben ©aft nodj ganj bicf einloten , gießt 
il)n bann in bie SBeeren, läßt biefelben ausfüllen, füllt 
fte in ein ®Ia8 unb läßt fte jmei £age unjugebunben ■ 
fielen, ftreut etttmS fein geftoßenen 3ucfer barauf unb 
legt ein in ©pirituS getaudjtcS Rapier oben barauf, | 
binbet fte gut ju unb fteßt fte an einen füllen Ort. 

773. (SviUtxtn. 

Drei JBiertefyfunb geflogener 3uder unb ein *ßfunb 
frifd)e, reife Srbbeeren toerben fo lange gelobt, bi« fte 
perlen werfen. 2Jian rüljrt fte öfter um, f djäumt fte fleißig 
ab unb füllt fte lautoarm in ein ®Ia$, monadj man 
mit iljuen »erfährt, irie mit ben Himbeeren 9fr- 771. 

* . * * # * 

. 774. »etyfeltu 

©n *ßfunb reife auägefteinte SBetdjfetn derben in 
brei Siertefyfunb geläutertem ßucfer eine »iertelfiunbe 
gelodjt, gut abgefdjäumt, bie Sßeidjfeln mit einem ©dfjaunt* 
löffei herausgenommen, ber ©aft uod) gut eingelöst, 
aisbann an bie Sßeidjfeln gegoffen unb lauwarm eingefüllt. 
SRad) jmei Stagen roerben fte oben mit feingejloßenew 
3uder beftreut unb ein in ©ptrituä getaufte« Rapier 
barauf gelegt, bann gut jugebunben unb an einen füllen 
Ort gefieHt. 
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775. flirren. 

@tn ^o!6c« *ßfunb $>udti hrirb geläutert, ein $funb 
auSgefteinte, fdjmarje ®irfdjen, foiüte ein HetneS ©tü<f* 
djen 3* mmt un *> eine Heine Sitronenfdjale eine ©iertel* 
fhmbe barin gefodjt, fyt unb ba umgerührt unb gut 
abgefdjäumt, bann bie Äirfdjen mit einem ©djaumlöffrf 
in eine ©Rüffel herausgenommen, ber ©aft, nodj gut 
eingelöst, barüber gegoffen unb berfaljren toie mit ben 
SBeidtfeln Sir. 774. 

776. Stoetze«. 

SBcrben ebenfalls auSgefteint, inbem man mit einem 
fpifcigen ^öljd^en ober geberfiel beu ®em ^inauSftößt; 
im IWbrigen toirb toerfahren, tt>ie mit ben SBeidjfelu 
9fr. 774. 

777. «tyrif afen. 

(Sin *ßfunb halbreife Sfyrifofen werben abgefdjält 
unb auSgeffrint, ffitbitt, fogleid) in frifdjeS Sßaffer ge* 
Dorfen, aisbann auf einen SDurdjfdjlag gegoffen, mit 
einem Sudje gut abgetroefnet, in einen fteinernen tiefen 
£)afen glcid^mägtg eingefd)tid)tet, ein $funb btcf geläuterter 
3ucfer barüber gegoffen unb über Sftadjt an einen fügten 
Ort geftellt. SDen anbern Sag werben 3 u &r «üb 
Slprifofen in einer meffingenen Pfanne nur einmal auf* 
gefodjt. SDann tybt man bie STprtfofen mit einem 
ftfljernen Söffe! forgfälttg auf eine platte heraus, fodjt 
ben jurütf gebliebenen , fotoie nodj ablaufenben ©aft ber 
Slprifofen recht bief ein, legt bie Slprifofen in einen 
fteinernen |)afen ober ©las, giefjt ben ©aft lautoarm 
baran, lägt ftc jtoei Sage fteljen, beftreut fie oben mit 
feinem 3 ucJer / * e 9* i» ©pirituS getaudjteS Rapier 
barauf, binbet fie gut ju unb ftetft fte an einen fülj* 
ten Ort. 
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778. ^ftrfWje. 

(8m ^ßfunb ntdjt ju reife *ßfirftd)e derben abge* 
fdjätt, Ijatbirt unb auSgeftetnt, in einen £>afen ober 
©Rüffel gelegt, brei SBiertefyfunb biet geläuterter £udtx 
barüber gegoffen, über Sftadjt an einen füllen Ort ge* 
fteflt, ben anbern Sag in einer mefftngenen Pfanne nur 
einmal aufgelöst, bie *ßfirftdje mit einem ftlbernen Söffe! 
IjerauSgeljoben, ber ©aft bief eingelöst, lauwarm baran 
gegoffen unb im Uebrigen toerfaljreu wie Bei ben Styri* 
lofen Wx. 777. 

NB. 2löe feinen £)6ftgattungen barf man mit bem 3wfer 
nur fefyr wenig fodjeti, ba fie fonft an »nfeljen berlieren. 

779. Stehtesglttttben. 

Sftidjt ju reife Steine 'Stauben werben öon ben 
©Helen befreit , unb jebe mit einer ©abet bie auf ben 
$ern geftupft 2)ann legt man fie in lalteS SBaffer, 
fefet fte gum Qfeuer unb lä§t fie fo lange auf ber $ifce 
fielen, bis ba« SBaffer ljei§ geworben, nimmt fie bann 
bom geuer unb lögt fte über Sftadjt in biefem SBaffer 
fielen* 2lm anbern Sage läutert man auf ein *ßfunb 
Sieine* Stauben brei SSiertelpfunb 3ucfer mit etwas SBaffer, 
bis berfelbe fdjäumt, trocEnet bie Sieine * Stauben mit 
einem 2atdje gut ab, legt fie in einen |)afen, gie§t 
ben £>\x$tx barüber, läßt fte wieber eine üftadjt barin 
fielen, fodjt fte ben anbern Sag nur einmal auf, Ijebt 
fte mit einem ftl&ernen Söffet beljutfam in ein ©taS, 
fod)t ben ©aft bief ein unb gießt i£jn tauwarm barüber. 
35aS ©las mufj ebenfalls gut üerfdjloffen fein. 

780. etadjellieereit. 

©n ^ßfunb halbreife grofe ©tadjetbeeren werben 
&on Jöufcen unb (Stielen befreit, mit laltem SBaffer jum 
fteuer gefefct unb fo lange auf ber £rifee gelaffen, bis 
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baS SBaffer Ijeiß geworben ift; bann fefct man fte Dom 
geuer unb lägt fte über SKadjt in bem SQSaffer fielje*. 
2lm anbem Sage »erben fte mit einem ©djaumlöffel 
IjerauS genommen , abgetrodnet unb in eine ©Rüffel ge* 
legt fem »iertelpfunb 3u<fer läutert man, gießt ben* 
felben über bie ©tadjelbeereu unb läßt fte wieber über 
SKadjt fielen. SDen britten Sag fodjt man fte in bem 
3uder einmal auf, faßt bie ©tadjelbeeren mit einem 
ftlbernen Söffe! in ein ©las IjcrauS, fod&t ben ©aft 
nodj bief ein unb gießt iljn lauwarm barüber, worauf 
man fte jwei Sage flehen läßt. 25ann ftreut man feinen 
3ucfer barauf, legt ein in ©ptrttuS getränfte« Rapier 
barüber, binbet fte gut ju unb bewahrt fte au einem 
füllen Orte auf. 

781. 9Rira&eBen. 

2Kan läutert brei SSiertelpfuub 3udfer, lod^t ein 
sßfunb nidf)t ju reife 9Äirabellen eintgemale barin auf, 
fdjäumt fte gut ab, nimmt bie SOJiirabetten mit einem 
ftlbernen Söffe! IjerauS, legt fte in eine ©dfjüffel, läßt 
ben ©aft gut einfügen, unb gießt tljn über bie 
üDfirabeüen. Sauwarm werben fte in ein ©la$ ge* 
füllt, nach jwet Sagen mit feinem 3**cfer beftreut, ein 
in ©ptrtiu* getränfte« Rapier barauf gegeben, gut $u* 
gebunben unb an einem füllen Orte aufbewahrt. 

782. dritte». 

Steife fdfjöne Duitten werben abgefdjält, in toier 
bis fedjs gleichmäßige ©d(jnifee geseilt, Dorn Kernhaus 
befreit, fogleidfj üt frifdfjeS SBaffer gelegt, bamit fte nidf)t 
gelb werben, bann in fodjenbeS SBaffer geworfen, unb 
ein paarmal barin aufgeloht. Sllsbamt in einen 25urd(j* 
fdfjlag jum Slblaufen gegoffem Stuf ein ^Jfunb JQuitten 
nimmt man ein $funb 3 uc * er / läutert biefen mit etwa« 
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SSaffer, toorin bic Ouitten gefönt tourben, biä er fptnnt, 
bann legt man bic dritten Ijinein unb läßt fic foctyen, 
bi« fte giemlidf) meid) ftnb, bringt fte mit einem ftlbernen 
Söffet in eine ©Rüffel, lägt ben ©aft nodj ganj bid 
einloten , gießt benfelben über bie Quitten unb füllt 
fte lautoarm in ein ©la$, tuorin man fte einen Jag 
fielen läßt. Sin in ©ptrituS getränfteS Rapier tturb 
barauf gelegt, ba$ ©las gut jugebunben unb an einem 
füllen Orte aufbetoaljrt. 

783. aBdfdje »ftffe. 

Snbe 3uni nimmt man tüdfd^c auögetoad^fene Sftüffe, 
bie nodO feine Ijartc ©djale Ijaben, burd()ftidj)t fte öfter 
mit einer langen 9label ober ©abel unb legt fte neun 
SCage in frifd^eö 2Baffer, n>eld(je$ man täglidf) erneuern 
muß. SllSbann blanfdjirt man fte in fedfjenbem SBaffer 
unb gibt fte in einen ©eiljer jum Ablaufen. 

3Wan redjnet auf ein $fnnb SRüffe ein <ßfunb 
3uder, läßt ben Qndix mit etmaS SBaffer lochen, bis 
er fpinnt, fod^t bie pfiffe bann fo lange barin, biö 
fte fdfjtoarj unb totid) fmb. SDanu legt man fte mit 
einem ftlbernen Söffe! in ein @la$ ober fteinernen 
£afen, lodfjt ben Qndtx nod) redjt bitf ein, gießt iljn 
laumarm über bie 91üffe, binbet biefe nadfj bem (Srfalten 
ju unb ftefit fte an einen füllen Ort. 

784. ©ditotttjlieereit. 

' SD?an läutert ein falbes *pfunb Quitt mit einem 
fjalben Ouart guten SSSeiuefftg , gibt ein *ßfuub fepne 
reife ©djtoarjbeeren hinein unb läßt fte unter fleißigem 
Umrütjren eine Ijalbe ©tunbe lochen ; gießt fie bann 
foglcidfj in einen fteinernen £>afen, legt nadf> bem Sr* 
lalteu ein in ©pitituS getauftes Rapier barauf, binbet 
fte gu unb fteßt fte an einen lüljlen Ort. 
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785. $rei#tlfceerett. 

• 

SSter 3D?a§ große, bunfelrotlje *)3reißet&eeren toerben 
tein auSgefudjt, gettafcfjen unb mit einem SSiertelpfunb 
3u(fer gut gefönt, Ijie unb ba umgerührt unb gut ab* 
gefdjäumt, bann in einen fteinernen £)afen gefüllt unb 
nadj öoflftanbigem SIMüljlen jugebunbeu. SSor beut 
©ebraudj toermeugt man fte mit geflogenem £udtx nadj 
Söetieben. 
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786. Si^felmarmclabc 3um Slufftetoa^ren. 

• 

2tfan fdjäle große füge 2TepfeI, tljette fte in gtüct 
Steile unb laffe fte in einem irbenen ©efeiß mit etmaS 
Sßaffcr ganj meidj bünften, worauf man fte über Sftadjt 
an einem füllen Orte fteljen läßt 3lm anbern Sage 
läutert mau 3 u * cr mit SBaffer, bis er fpinnt, unb 
fdjftumt iljn gut ab* 2)ie Slepfet »erben burd) ein 
©ieb pafftrt 2)a8 Sttarf mirb atebann in ben £ndtx 
gerührt, man redjuet auf brei ^Sfunb 5D?arf anbertljalb 
^3funb 3 u ^ er Iä§t e$ unter fleißigem Umrühren 
brei SSiertelftuubeu fodjen. 2)ann füllt man bic 3D?affe 
in einen fteinernen £afen, toenn fte erfaltet ift, legt 
man ein in <Spmtu$ gctrftnlteS Rapier barauf, binbet 
fie gut ju unb bewahrt fte an einem füllen Orte auf» 
2Wan öertoenbet biefe äWarmelabe ju Äudjen unb Der* 
mtfdjt fte aud) mit Stprifofenmarmelabe, 

787. Gttiüentitarmelttbe. 

SReife Outtten, (S3irnen unb Stepfet burdjeinanber) 
»erben rein gefoafdjen, in fodjenbent Saffer meid) gc* 
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fottcn, bann au8 bem SBaffcr gelegt imb nadjj bem Sr^ 
lalten mit einem fdfjarfen SDfcffer abgefeilt, auf bem 
SReibeifen gerieben unb burdfj ein ©ieb paffirt* 35ie 
©djalen ber Duitten toerben in SBaffer gefönt unb 
biefeS SGBnffcr jum *$VLätASuttm toertoenbet, tuaä iljm 
eine fcfyöne rötljlidfje $arbe gibt. SXuf ein *ßfunb SW&rf 
rennet man ein *ßfunb £ndcx. 3fl ber 3 U( * er m ^ 
einem £lnart Qutttenmaffer gut geläutert , rüljrt man 
ba$ SDfarl hinein unb lägt eö fodjen, bis e$ eine fdjöne 
rotlje ftarbe Ijat ; c$ muß babei fleißig umgerührt »erben, 
ba e$ fc^r leid)t anbrennt. 3ft e8 fertig , taucht man 
beliebige größere unb Heinere SBledj* ober Äupferformen 
in frifdfjeS Sßaffer, gießt bie 9Äarmelabe Ijinein, läßt fte 
erlalten unb ftürjt fte auf roeißeS Rapier ober ^ßorjettan- 
platten. S)ie SRarmelabe h)irb an einem fügten Orte 
aufbetoaljrt. 

788. ^agcüuttcumarmclabc. 

SRacljbem bie Hagebutten ausgelernt unb redjt rein 
getoafdjen ftnb, läßt man fte einige S£age im Äeßer 
fteljen, bamit fte meidO werben; bann fdljüttet man ein 
tüenig SBaffer baran unb läßt fte lochen, inbem mau 
fte fleißig umrührt, ftnb fte ganj meidj, pafftrt man fte 
burd) ein ©ieb. 2luf ein $fmtb SWarf redjuet man 
brei SSiertelpfunb geftoßenen 3urfer. gtufer unb 3Äart 
läßt man einigemale unter fleißigem Umrühren auffodjen, 
bann füllt man fte in einen fteinernen £)afen, legt nadb 
bem (Srfalten ein in ©ptrituS getränfteS Rapier barauf, 
binbet beu £opf mit Rapier ober Slafe ju unb ftellt 
üjn an einen füllen Ort 

789. gagelrnttenittarmefabe auf anbete %xt. 

Ein *ßfunb ganj fein geftoßener 3ncfer wirb mit 
einem ^ßfunb $ageimttenmarl eine ljal6e ©tuube in einer 
©df)üffel gerührt, bann in ein ©la* gefüllt, mit einem 
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in (Spiritus getränften Rapiere bebetft , jugebunben unb 
an einem füllen Orte aufbetoaljrt. 

790. ®Mnmamthit. 

H 

(Sdfjöne reife Söalberbbeeren »erben burdfj ein (Sieb 
pafftrt, aisbann mit 3 uc * cr * n meffingene Pfanne 
gegeben, gut uerrüljrt unb fo lange gefodjt, biö eS bief 
ifi. (2luf ein *ßfunb üttarf rennet man ein $funb 
fein geftoßeneu 3 uc * er 0 ®ann füllt man eS in ein 
©las ober einen fieinenten £)afen, ftreut nacij bem @r* 
falten 3 U( * cr barauf, belegt eS mit einem in (Spiritus 
gehäuften Rapiere unb benmtjrt eS gut jugebunben an 
einem füllen Orte auf, 

791. Styrifofettmarmefobe. 

©anj reife, foeid&e 9lprifofen werben mit einem 
fdjarfen Keffer abgefdfjält, öon ben (Steinen befreit, mit 
geftoßenem 3ucfer in einer (Sdjüffel gut abgerührt. (9tuf 
ein *ßfunb Slprifofen rennet man ein *ßfunb 3 u * er 0 
SllSbann gibt man fic in eine meffingene Pfanne, läßt 
fic brei SBicrtelfhtuben tüdfjtig fodjen unb rüljrt fte tuäljrenb 
beS ÄocfjenS fleißig um, bamit baS Anlegen toerljinbert 
n?irb. (Sollte ftd) bie Sftarmelabe nur ein toenig an 
bem 93obeu angelegt tjaben, fo muß btefelbe fogteidj in 
eine anbere Pfanne gefüllt werben, ba ftdfj fonjl flehte 
fd)tt>arje Däfern barin jeigeu mürben unb bie 3D?armelabe 
iljre fdf)öne garbe verlieren tiritrbe. SDtefe SWaffe füllt 
man nod() nmrm in ein ©las ober in einen fteinerneu 
$afen, lägt fie erfalten, belegt fte atsbann mit einem 
in (Spiritus gehäuften Rapiere unb ftettt fte gut juge- 
bunben an einen füllen Ort 

SDiefe SKarmetabe läßt ftd(j jtoei bis brei 3af)re 
aufbewahren* 

20* 
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792. Stuetf^genmarmclttbe. 

Steife fc^önc 3^^fd§geu toerben auSgeftetnt, mit 
einem ©tü<f Qudtx ganj toetdj gelobt, burd) einen 
©etljer paffirt unb bann noef) red)t bief eingelöst ^Herauf 
ttrirb bie 3)?armelabe falt in einen fteiuernen |)afeu gefüllt, 
ein mit ©pirttuS getränftet Rapier barauf gelegt, gut 
jugebunben unb an einem füllen Orte aufbetoafrt 

793. #toeif%ettm<tnttelabe aitf anbete %xt. 

SDie 3 ft,e ^9 en derben in fodjeubeS SBaffer ge* 
legt, atebann abgefdjält, Dorn $ern befreit, mit einem 
©tili 3ucfer btd eingelöst unb babei fleißig umgerührt* 
2tt$bann tauhmrm in einen fteiuernen £)afen gefüllt 
unb ebenfo t>erfal)ren tote aorfteljenb. 

794. Stoetfdjgcnmarinclnöc auf ivxttt 9ttt. 

Steife groge 3tt>ctf(^geu werben auSgeftcint, in einem 
irbenen Stiegel unter fleißigem Umrühren bidC eingelöst. 
(Sie müffen ein ganj bicfcS, fdjtoargeS SDluS bitben, ioaS 
erft nad) jtteU bis breitagelangem $otf)eu ergielt toirb. 
(@$ ift §ier angenommen, baß bie ättarmelabe nur bann 
gefod)t rtrirb, mmx ofjueljin Qf eucr ™ ^ er $üd)e unter- 
galten totrb, nämlid) beS borgen« unb be$ 2lbenb$ je 
jtuei ©tunben.) 2llöbann füllt man ftc in einen fteiuernen 
£opf, legt ein in @pmtu8 getränftet Rapier barauf 
unb bett?a|rt ftc an einem fügten Orte auf. Sei ©e* 
braud) nimmt man einige Söffet üon biefem JäftuS ljerau$, 
gibt einen Söffet SBaffcr baran unb einige ©tütfdjen 
3uder, Iorf)t btefcS euügemate auf, berrüljrt einen Söffe! 
Sfteljt mit etnmS Sßaffer, gibt biefeS Seigtein an ba$ 
2)lu$ unb fodjt et nodj ein toenig, unb bie 2Äarmetabe 
ift fertig. 
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795. CUiittengel^e. 

3toölf reife fdfjöne Quittenäpfel unb eben fo Diele 
JQuittenbirnen toerben rein geroafcf}en, in fcicr Steile 
gefdEjnitten , toom ÄernljauS befreit, mit faltem Sßaffer 
jum ftmex gefegt r todä) gefönt unb über -Kadfjt im 
Söaffer fteljen gelaffen. 2lm anbern 5£age nimmt man 
bie fdfjönflen ©d^ni^e §eratt$, fdf)ält fte fein ab unb 
legt fte eigens. SDie Uebrigen preßt mau mit bem 
SBaffer burdfj ein S£udj. SMefcö ift ber ©aft, toorauä 
ba$ ©etee bereitet toirb. 

SDie Äerne werben eigene in Sßaffer gefönt, toetöjeS 
gleichfalls über Sftadjt fielen bleibt; biefeS Sßaffer gehört 
jum Säutem be$ 3 uc * cr 8- (Stuf ein $funb 3 U( fo 
redjnet man eine Ijalbe 9flaß ©aft.) @in *ßfunb 3«*^ 
tüirb mit eiuem JQuart bon biefein SBaffer geläutert» 
SllSbann tüirb eine fjalbe äflaß üon bem ©aft baran 
gegoffen uub eine SSiertelftunbe gefodjt hierauf gibt 
man bie jurüdgelegten ©dfjnifce hinein, nadfj einer Viertel* 
fhtube nimmt man fte mit einem ftlbernen Söffe! IjerauS, 
gibt in ben ©aft eine £>anbbofl fein geflogenen &nätt 
unb fodfjt iljn toieber eine SBiertelfhmbe, gibt bie ©cljmfce 
abermals ^inein unb läßt fte tirieber eine SMertelftunbe 
fod^en. 2)aun nimmt man fte IjerauS unb läßt ben 
©aft fo lange fod&en, bie er eine fdjöne rotlje garbe 
befotnmt unb fo bi(f ift, baß toenn man einen tropfen 
auf einen Setter fallen läßt, berfelbe fogleid^ befteljt. 
Oießt tljn bann buxd) ein ©ieb in eine toeiße ©Rüffel 
unb füllt iljn nodf) toarm mit einem fjlbernen Söffel in 
Heine ©el&gläfer, n>etd;e mau unjugebunben adjt Sage 
an eiuem füllen Orte fteljen läßt 9?ad() biefer £t\t 
legt man auf jebeS (Sel&glaS ein mit ©pirituS ge* 
tränfteS Rapier unb bhtbet fte mit einem Rapier ober 
©lafe ju. 

S)ie JQuittenfdfjmfce toerben nur beSljatb mitgefodfjt, 
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bamit ba$ ©etee eine fd&öne rotlje garte befommt. 
2)te ©d&mfee derben in ein ®Ia« gefüttt, einige Söffe! 
Oelde barüber gegeben, nadf) jtoei Stagen mit in ©piritu* 
getränftem Rapiere bebeeft, gugebunben nnb an einem 
füllen Orte aufbettmfjrt. 

SD?an fann biefe ©d&nifce gtoet bis brei 3al)re auf* 
Ijeben unb öerfoenbet fte metften* gur ©ergterung ber 
Störten. 

796. §im&eergclee. 

Steife große Himbeeren preßt man burd& ein £udj, 
läßt ben ©aft jtuei bis brei Sage im Detter flehen, 
unb gießt ifjn bann mit 3urü<ffaffung be$ ©afceS herunter. 
Sluf ein $funb ©aft redjnet man ein *ßfunb 3ucfer, 
toeldjen man gang bief läutert, ben ©aft Ijineingibt, 
benfelben fleißig abfdjämnt unb fo lange fodit, bi$ er 
gang bitf ift unb perlen madjjt. 2)ann füllt man e$ 
in flehte ©el&gtäfer, tottyt man adfjt Sage au einem 
füllen Orte offen fteljen läßt, legt alsbann ein in 
©pirttuS gehäuftes Rapier barauf, binbet e$ gut gu 
unb betoaljrt es an einem füllen Orte auf. 

797. Soljannis&eergclee. 

©in *ßfunb fein geftoßener 3 u & r unb ein *ßfunb 
rotlje 3oIjanni8beeren derben in einer mefftngenen Pfanne 
fteben SUfiuuten anljattenb gelobt, Riebet fleißig abge* 
fd^äumt unb umgerührt SDann läßt man biefen ©aft 
burdO ein ©ieb in eine ©djüffet laufen, füllt iljn nodj 
»arm in ©läfer,, binbet biefe nadfj gängltdfjem Srfalten 
mit ^ßergamentpapier ober einer Sftafe gut gu unb fteflt 
fte an einen füllen Ort. 

798. SBeirJjfelfttft. ! 

Steife große Setdjfelu »erben bon ben ©tiefen 
befreit, in einer ©djüffel gerbrüeft, eine SRad&t au einen 
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lüften JOrt geftettt unb am anbern Sage burd) ein Sud) 
gut ausgepreßt 3Äan rennet auf eine 9D?aß ©aft ein 
$funb 3 u * er / lefcterer toirb geläutert, atebann ber ©aft 
fyineingerüljrt , barin unter fleißigem Säbfdjäumen unb 
Umrühren adfjt SDltnuten gefodjt. 

£ernad) gießt man ben ©aft burdj ein ©teb in 
eine ©djüffel, füllt tljn tauttmrm in Heine Qtfäfdjdjen 
unb ftopfeit tlju nadj bem Srfalten gut ju. @r ttnrb 
an einem füllen Orte aufbetoaljrt ' 

©oflte ftdj fpäter auf bem ©afte ©cfjimmel jeigen, 
fo Ijebt man benfelben rein herunter unb läßt ben ©aft 
nenerbingö nod) ein paarmal auffodjen, toornadf) er ftdj 
mehrere 3al)re Ijält 

799. §im6eerfaft. 

9leife, rotlje Himbeeren gibt man in eine ©djüffet 
unb fteüt fte eine 9lad)t in ben Setter, bamit fte redfjt 
faftig »erben, 2tm anbern Sage gibt man fte in ein 
Sud) unb preßt fte aus. Siefen ©aft fteKt man aber* 
mals jtoei bis brei Sage in ben Äetter, bamit ber ©aft 
ftdj Wärt; (Sin $funb Qudtx läutert man mit einem 
£htart Saffer, gießt aisbann ein *ßfunb ©aft baju r 
ben 23obenfa$ läßt man jurücf, lodjt iljn redjt gut, 
inbem man ilju j)ie unb ba umrührt unb fleißig ab* 
fdjäumt Sei ben ©äften muß man gerabe bie richtige 
SDicfe matten ; ift ber ©aft ju bünn eingelöst, ljält 
er ftd) oft nidfjt 3ft er ju biet, ift er bem ©etee 
äfjnitdf). 2)er $imbeerfaft ttnrb bann in eine *ßorjettan* 
fd)üffel gegoffeu, lauwarm in Heine Qtfäfcijcljen gefüfft, 
iß er falt, werben neue ©töpfel barauf gegeben unb 
befonberS mit Rapier überbunben. Sßitt man ben ©aft 
tjertoenbeu, fo ift % e« empfeljleuemertlj, fogleidf) ba$ gange 
gläfdfjdjen ju oerbraudjen ober toentgftenS nadf) einigen 
Sagen, ba, wenn man einmal etwas t>on bem ©afte 
IjerauSgegoffen fyat, ftd) berfelbe nidjt meljr fo gut Ijält. 
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800. Stoeifdjgro in $nnjt. 

SReife große 3to ß tfd)9™ tverben in 35unftgläfer 
gefüllt, oben ein (Spffel fein geflogener 3ucfer barauf 
gegeben nnb mit Rapier ober einer ©lafe feft jugebunben. 
hierauf bebecft man ben ©oben etne$ eiferneu ®effel$ 
mit £>eu, fMt bie ©läfer neben einanber hinein, bodj 
fo, baß fie ftd) nid)t berühren, tt)a$ man baburdj t>er* 
jjinbert, ba§ man £)eu bajttufdjen gibt, bann gießt man 
fo öiel falteS Saffer baran, ba§ e$ ben £al$ ber 
Oläfer erreicht. SDer Äeffel tutrb fobann jnm geuer 
gefegt unb bie 3toetfdjgen fo lange gefodjt, bis I)te unb 
ba eine aufbringt, worauf man fte öom Qreuer nimmt, 
mit einem Stinte jnbedt nnb in bem f>eu nnb SBaffer 
eine SKadjt ftetjen läßt. 

STm anbern Sage nimmt man bie Oläfer IjerauS, 
trocfnet biefelben mit einem Sudje red)t gut ab nnb 
Jbetoaljrt fte an einem filmen trocfeuen Orte auf. • 

801. äBeidjfefo in 2>nnft 

802. ©djtoarjliecren in 2>nnfi 

803. SHirttbeaen in $uuft 

804. «irfdjro in $nnfi 

werben auf gleite SBeife bereitet. 

805. «tyrifofen in 2>nnf*. 

SKidjt ju reife Slprifofcit werben abgemalt, Ijalbtrt, 
l)er ©tein l)erau$geuommett , in ©uufigtäfer eingefüllt. 

©atra läutert man 3 u * er M r bicJ unb 9 ic 6* 
toenn er landarm geworben, über bie Slprifofen, binbet 
fte mit einer SBlafe gut ju unb fodjt fte ad)t SKinuten 
in SDuuß. 
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806. $ref&e«ieeren in Gffig. 

(Sfftg , 3ucfer Kadj) ^Belieben, eine ganje Qimtat* 
rinbe, einige bellen läßt man gnt jufainmen fodjen. 3fi 
btefe glüffigfeit lalt, gießt man fic über bie <ßretßet* 
beeren, läßt fte einige Sodjen an ber ©onne fielen, 
gießt ben Sffig Ijerunter, fodjt il)n abermals gnt unb 
gießt if)n Mt lieber über bie *ßreißelbeeren, binbet bie* 
felben 31t unb fteHt fte an einen füllen Ort. 

807. flirren in gffa mtb »d«. 

25rei *ßfunb £ndtx toirb mit einem Quart toeißen 
SBein unb einem Quart ßffig geläutert SDret ^ßfunb 
auSgefteinte fcfjtoarje £)erjfirfd()eu legt man in einen 
$afeu mit einem ©tücfdfjen ganjen 3immt un *> f e $S 
helfen. SBenn ber Quitt erfaltet ift, fc^üttet man il)n 
über bie $irfdjen unb fteßt biefe über Sttadjt an einen 
füllen Ort. 2lm anbern £agc gießt man ben ©oft 
ab> fodjt ifjn unter fleißigem 2Ibfd^äumen roieber unb 
gießt i§n fodjenb über bie Ätrfdjett, meldte mau unju* 
gebuuben über Sftadjt fteljen läßt 

2lm britten £age fodfjt mau 3 uc * er nub $irfdjen 
brei 2D?inuten lang auf, gibt bie Ätrfdjen mit einem 
©cljaumlöffel in einen fteiueruen £>afen, fodfjt ben ©aft 
normal« gut auf unb gießt tljn fauttmrm über bie 
Äirfdjjen, läßt biefelben jttm Sage fielen, binbet fte mit 
einer 231afe gu unb ftellt fte an einen lüften Ort. 

808. SBetdjfcln in CSffig. 

®uter SBciuefftg mit fobiel 3ucfer, bte er feljr 
füg ift, einer f leinen 3tmmtrinbe unb einigen Neffen 
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wirb gut gefönt, wonach man ben Sfftg auslüden läßt 
SSon großen frönen SBeidjfetn werben mit ber ©djeere 
bte ©tiete Ijalb abgefdjnitten, bie Sßeidfjfeln in ein ©las 
gelegt unb ber Sfftg barüber gegoffen, fo baß berfelbe 
bie SBeid^fetn öoHftänbig bebeeft 5Da$ ©las wirb $u* 
gebunben unb jwei bis brei SBocJjen aum SDefltttiren an 
bte (Sonne geftettt, bann au einem füllen Orte aufbewahrt 

809. ©djhmrjlifereit in ©ffa 

werben ebenfo beljanbett wie 9ir. 808* 

810. Stoetfdjflw hl @ffa. 

Steife große 3wetfc!jgen werben mit ben (Stielen 
gepflüit, jebe mit einer 9?abel einigemale geftupft unb 
forgfäftig in einen fktnernen S^opf gelegt ÜDann eine 
gleite 9Äifd)ung toon (Sfftg unb Sein, mit 3 uc * cr öcr * 
fügt unb mit einigen helfen unb einer gimmtrinbe 
gefönt. 

SDiefe SJtifdjung wirb fatt über bic 3* üet fdjg ei1 
gegoffen unb muß einen ^ n g cr barüber gelten. 

3)er £opf wirb hierauf jugebuuben unb an einen 
füljlen Ort gefaßt 

811. gufotpitltn. 

SWittelgroße ©urfen Werben abgefdjcilt, ber ?änge 
naä) Ijalbirt, bie $erne mit einem Keinen fttbernen Söffet 
auSgefdjabt, bann jebe f)älfte nodj einmal bnrdf)fdjnitten, j 
in eine ©cJjüffet getrau unb, gut eingefaljen, eine 9lad)t 
flehen geloffen. 2lm aubern S£age trodfnet man bic 
©urlen mit einem !£u<fje gut ab unb legt fte in ein ©la$. 

hierauf wirb eine SDZaß (Sfftg mit einem Ijalben 
?ßfunb 3 u * cr > öier M* helfen unb einer gimtxA* 
rinbe fodjenb gemalt, lauwarm über bie ©urlen ge* 
goffeu, weldfje nadfj bem Srfalten jugebunben an einem 
fügten Orte aufbewahrt werben. 
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812. ©enfgurf tu. 

SDie abgefdfjäften * ©urfen toerben ber Sange nadj 
Ijalbtrt, Don ben Kernen Befreit, in tricr gleite Steile 
gefdfjmtteu , eingefallen unb über Sftadjt in ben Keffer 
geftefft 8lm anbern 2:agc roerben fte mit einem Studie 
gut abgetrodfnet unb in einen ftetneruen Stopf gelegt 
35ann fod^t man in gutem SBetnefftg einige Pfeffer* 
fönter, ©urfenfraut ober Saftlicum, eine ©djale fpani* 
fdjen Pfeffer, fotote um brei Kreimer ©enfmef)!, torfcfjeö 
man in ein leinenes ©äcfdjen binbet 2)iefe$ 2lffe$ 
gießt man Aber bie (Surfen unb toirft audfj einige ganje 
©enfförner Ijinein. ©inb bie ©urfen faft, binbet man 
fte ju unb ftefft fte ah einen füllen Ort 

« 

813. ©ettfgttrfctt m\ anbete 9lrt. 

SWittelgrofee ©urfen toerben abgefdjäft, Ijalbirt, mit 
einem Keinen ftlbernen Söffet bie Kerne rein auSgefdjabt, 
in eine ©djjüffel gegeben, gut eingefaljen unb über 9ladf)t 
in ben Keffer geftefft. 2lm anbern £age toerben bie 
©urfen mit einem £ud)e abgetroefnet , bann in einen 
fieinernen £>afen gelegt unb jtoar fo, ba§ immer jttnfd&en 
einer Sage ©urfen eine 2lnja^I ©enfförner geftreut 
toerben* 2ludj ttnrb eine ljalbe ©tauge 9J?eerrettig, in 
Keine bünne ©d^eibd^en jerfcljnttten, bajtoifdjen gelegt 
unb fo fortgefahren, bis ber |)afen faft Doff ift. 9ll$* 
bann nrirb fo oiel Sßetnefftg, bis bie ©urfen bamit gut 
bebedt ftnb, fodjenb gemalt, Ijeiß barüber gegoffen unb 
eine ©d^ale fpanifdjen Pfeffer barauf gelegt. Sßemt 
ber Sfftg falt getuorben ift, toirb ba$ ©efä§ gut juge* 
bunben unb an einen fü^feu Ort jum Slufbema^ren 
geftefft 

814. «leine <$Wwtttu. 

Kleine ©urfen toerben oben unb unten jugepufct, 
rein getoafdjjen unb mit einem Studie abgerieben, 2lu* 
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bcn ®oben eine« fieinernen Sopfe« ober, toenn man 
eine größere Quantität einjumad&en Ijat, eine« Meinen 
fdfjon gebrausten SöeinfäßdjenS, merben reine SBeintrau* 
benblätter gelegt, hierauf eine Sage ©urfen, bann ein 
Lorbeerblatt, *ßfefferförner, ©urfenfraut, helfen, einige 
fleine ©djnifcdfjen abgeheilten SDieerretttg unb (Sfiragon* 
traut, ©o fäljrt man fort, bis e8 oott ift, gießt bann 
gen>öljnftcl)en, ungelösten Sfftg baran, legt einen Keinen 
SDedel toon £)ol| barauf, ben man mit einem flehten 
©tein befeuert. 9lad) oier Sagen toirb ber (Sfftg Ijer* 
untergegoffen. 

2tuf jiueiljunbert ©tü<f nimmt man eine ffeüte £)anb* 
toofl ©alj; feljr guten SEBeinefftg, einige ©djalen fpani* 
fdjen Pfeffer, fod)t iljn unb gießt iljn über bie ©urfen. 
©inb biefelben erfaltet, beeft man fic mit Srattbenlaub 
unb einem Sudje ju, beeft einen SDedCel toon |)oIj bar* 
auf, befdjroert fte mit einem nidjt ju fdjtueren ©tein unb 
fießt fte an einen füllen Ort. — SKad) merjeljn Sagen 
finb fie jum ©ebraudje 'gut SDtan nimmt fte jebeömal 
mit einem ftlbentcn Söffel IjerauS. 

815. fllrtoe Gfflggurfen auf anbere %vt. 

Äleute ©urfen werben oben unb unten ein wenig 
abgefdjnittcn, rein geroafdjen, mit einem Sudje abgerieben, 
in eine ©djüffel getrau, eingefallen unb eine 9lad)t in 
ben Äeffer geftettt. 9lm anbern Sag trodnet mau fte 
nrieber gut ab unb legt fte in einen fieinemen £>afen. 
ÜKun fo^t mau getoöljnltdjen ©fftg mit eiuigen Pfeffer* 
förnern, ein paar helfen, etmaS ©alj unb gießt biefen 
Sffig über bie ©urfen, tueldje uadj beut Srfalten gut 
jugebunben unb an einen füllen Ort geftettt toerben. 
2tm adjten Sag gießt man ben Sfftg ton ben ©urfen, 
madjt feljr guten Sßeinefftg mit ©alj, helfen, Sorbeer* 
Matt, einer ©djale fpantfdjen Pfeffer unb *ßfefferlörnern 
fodjenb, unb gießt ijjn nad) bem (Srfalten an bie ©urfen, 
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nebfi ettoaS ©urfenfraut Die ©urfen binbet man gut 
ju unb ftetft fie an einen füllen Ort. 

2luf fünfljunbert ©urfen rennet man jttm 9Waß 
SBeinefftg* 

816. «iitgcfdjitifcfe (Surfen. 

ättittetgroße ©urfen »erben abgefdjält unb feinbtilt* 
terig gefcljmtten ober gehobelt, in eine ©Rüffel getrau, 
gut eingefallen unb über Sftadjt in ben SeHer geftettt 
5lm anbern £age gibt man fie in ein £utfj, unb preßt 
fte gut aus, ba'mit ba$ ©afjtoaffer toegfommt Dann 
»erben fie in einen fteinernen Stopf getfjan. hierauf Sfftg, 
ettoaS ©alj, <ßfefferföruer, einige helfen unb jtoci ©dualen 
bom fpanifc^en Pfeffer gefocfjt unb an bie ©urfen gegoffen. 
©inb biefe erfaltet, fo gießt man ©alatöl, oljngefäljr 
ein gingergfieb Ijodj, barüber unb fteCft fte an einen tfif* 
Ten Ort SSor bem ©ebrauc^ Ijebt man mit einem ftf* 
bernen Söffet bp$ Oel jurüd, faßt ©urfen IjerauS, madjt 
fte mit Sfftg, frtfd)em Oe(, Pfeffer unb etroaS ©atj gut 
burdjeinanber unb gibf fte jum Sitnbfletfdj. SSom alten 
Oel barf ntd)t8 baju fommen, ba baSfelbe gern ranjig 
hrirb unb nur junt £tvtdt be$ leichtern 2lufbetoaljren$ 
an bie ©urfen fommt. 

817. Sonnen in ®fflg. 

Den Söofyten ttrirb au beibeu ©eiten ber $aben 
abgejogen, biefelben in mereefige ©tücfcf)en gefdjnttteu, in 
einen fteinernen £>afen gelegt, gut eingcfaljen, (Sftragon* 
unb ©urfeufraut baju gegeben» 

Dann madjt man guten SEBetnefftg mit *ßfefferför* 
nern unb helfen f ocfyenb, unb gießt ifjn an bie SJoljnen, 
»eldfje man falt »erben läßt unb gut jugebunbeu an 
einen fielen Ort ftettt- 

Sßjg bem©ebraud(j Ijebt man fte mit einem ftfber* 
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nett Cöffel IjerauS, ftebet fte in fodjenbem ©aljtoaffer 
mid), gibt fte in einen 2)urd)fdf)lag , übergiegt fte mit 
laftem SBaffer, nnb fügt üjnen nadfj bem <5rf alten ge* 
fd&nittene 3n>iebeln, @fftg, Del, ©atj unb Pfeffer bei, 
worauf man fte gut burdfjetnanber mtfdfjt. 

818. gittgefaljene »n|neit. 

Sie SBoljnen Werben öon ben gäben befreit, getoa* - 
fdjen, längtid^ fein gefdfjnitten, bann in ein Sräßdjen ober 
£afen, beffen Söoben mit SBeintraubenlaub belegt ift, ge- 
trau nnb jVDar in ber SÖetfe, baß eine Sage 33oljnen, 
bann @alj unb Soljnenfraut folgt; hierauf werben fte 
mit einem Ijöljernen ©tämpfel fejt eingebrüeft, bis fte 
©aft jieljen, bann fommt lieber eine Sage 33oI)nen, 
©alj unb 93ol)nenfraut unb wirb lieber feft eingebrüeft, 
3ft ba$ ©efäß faft boH, legt man Sßeintraubenlaub, ein 
Xuä) unb einen Ijöljernen SDectel mit einem ©tein be* 
fdjwert barauf. Sftadj öierjeljn £agen fdjöpft man bie 
Söeije ab, tpäfd^t ba$ Xnä) rein aus, awä) ba$ ©retteten 
reinigt man, nimmt naä) 23ebarf 33ol)nen IjerauS, gießt 
atsbaun eine äftaß ©afjtt»a[fer baran, beeft ba$ Xud) 
unb baS S3rettd^en barauf, unb befdfjtoert e$ lieber mit 
bem ©tein* 2)ie herausgenommenen SBoljnen toäffert 
man über Sftadfjt ein, gießt baS SBaffer herunter, madjt 
anbereS SBaffer mit ©alj focJjeub unb ftebet bie S5o^ 
nen bariu weid), aisbann gießt man fte jum Ablaufen 
in einen 2)urdjfdf)Iag, 

£)ann gibt man ein ©tücf 33utter in einen Siegel, 
bünftet bie Sonnen mit etwas Pfeffer, unb einem Söffel 
üoH SBraten* unb Qtfeifdjbrülje barin, flaubt bann einen 
©ßlöffet 2ÄeljI baran, unb läßt fte nodfj etwas fodfjen, 
SSor bem 2lnridjjten rüljrt man ein Wenig fein gewiegte* 
^Jeterftüenfraut baran* 
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819. @<uterfrimt einjitwa^m. 

5Bon fefteti ihautf öpfeu derben bic äußeren ©lütter 
abgetönt, mit einem $rautboljrer ober 9D?cffer ber ©tenget 
ausgeflogen, bann nubelartig eiugeljobelt. 2luf ljunbert 
ßrautföpfe rennet man anbertljalb *ßfunb ©alj. 3 um 
Sinmadjen eignet ftdj am beften ein fdjon gebrauchtes 
SBeinfäßdjen, toeldjeS gut ausgebrüht unb auSgetoafdjen 
roirb. Sluf ben 33oben beSfetben legt man reine Äraut* 
Matter, bann bier Qfager Ijodfj Äraut unb ©alj unb flö§t 
et mit einem Ijöljernen ©töffel red)t feft ein, bis e$ 
SBaffer jieljt, bann fommt lieber ©alj uub $raut, totU 
djeS ebenfalls eingeftoßen toirb, unb fo fäljrt man fort, 
bis ©alj uub $raut ju (Sube fmb, 3ur ©rjiclung einer 
frönen gelöen Qfarbe fann man audj fyt uub ba einige 
(Srbfen barunter legen. 2tuf baSÄraut legt manÄraut* 
blätter, ein toeißeS in ©aljtoaffer auSgetoafdjeneS Stuft), 
ein runbeS Srett unb einen ferneren ©tein, ©oßte fid) 
beS anbern £ageS oben auf bem $raut fein SBaffcr 
jeigen, fo gießt man ungefähr eine 9J?aß SBaffer mit 
etttmS ©afj baran. 

SJian läßt baS Äraut oierjeljn Sage bis brei 
SBodjen im $eöer fte^en, bis fid) oben auf bem äBaffer 
ein £)äutdjen btfbet, bann fdjityft man baS Söaffer, be* 
bor man ben ©tetn Ijerunterljebt, ab, roäfdjt baS £udj 
mit reinem Sßaffer gut aus, ebenfo baS SBrettdjen, ©ollte 
baS Äraut an ben (Seiten berborben fein, fo pnfct man 
eS rein ab unb nimmt uad) 23ebarf ®raut IjerauS* S3eim 
3umad)en beS gäßd)enS bleiben bann bie alten trautblät* 
ter weg unb fegt man ftatt beffen baS rein auSge* 
toafdjene £udj barauf, fotoie baS ©retteten unb befdjtoert 
baS Äraut mit einem weniger feieren ©tein. 
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820. Äaffee. I 

£>btt>oljt nichts einfacher unb leidster ift als bic 33c*= 
reitung eines guten Äaffee'S, fo trifft man bodj feljr Ijfiu* 
ftg, fotuol)! in ganulien als audj in SBirtfjSljäufern einen 
nidfjts meniger als roofjlfdjmedfenben Kaffee, ©er ©runb j 
liegt aßerbingS tu trielen gäßen in ben, aus SrfparungS* 
rücffidjten üerroenbeteu Surrogaten; allein fefjr oftfommt 
es audf) öor, baß Äaffee oon befier Qualität falfdfj be* 
Ijanbelt, ju einem ganj ungenießbaren ©etrSnfe tt)irb. 
SS tüirb baljer bei ber heutigen allgemeinen Verbreitung 
beS ÄaffeeS Ijier am *ßlafce fein, ettoaS einge^enber bie* 
feS Kapitel ju bef)anbeln. 

25er fetufte, aber aud(j tljeuerfte Kaffee ijl ber 
Sftocca, übrigens tt)egen feines Deiters bielen SKeufd^en 
nidfjt juträglidj. 2)iefem fommt ber 3aüa, ber in %axht 
unb @röße feljr toerfdfyiebeu ift, am nädfjftetu S)ie befte 
©orte Ijat braune, große 23oI)nen, audj bic gelbe ift noefj 
gut; geringer ftnb bie grünen 23oljnen. Sin \ttjx guter 
ift ber (Surinam, audj ber ^ßortorico ift ein feljr ange» 
neunter Kaffee. @iu feljr gangbarer Äaffee ift ber 3)o= 
mingo, er ift weniger fräftig, aber milb unb gefunb, 
Ijäuftg aber unrein, mit ©teuren öermifdjt. 

23euor man beu Äaffee brennt, muß man \fjri genau 
burdf)fef)eu unb t)on fauligen S3ofjnen unb fonftigen Un* 
reinigfeiteu fäubern. @S nnrb behauptet, ba§ ber Äaffee 
burdj) SBafdjeu an ©tärfe unb angenehmem ©efdfjmad | 
gewinnt SBir motten baS baljin gefteüt fein laffen, 
jebenfalls aber toirb er baburdj appetitlidfjer unb außer* 
bem wirb ber lünftlid^ gefärbte Äaffee baburdj entfärbt. 
SBill mau beu Äaffee mafdfjen, fo muß bieS mit f altem 
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Sßaffer gcfdfjefjen, man reibt iljn fdjnell jtoifd^en ben |)än* 
ben, fc^üttet ifjn bann auf einen £)urdf)fdf)lag unb über* 
gießt ifjn mit frifdjem SBaffer. SDarauf trorfnet man iljn 
mit einem £udf)e ab unb lägt il)n an einem Carmen 
Orte troefnen. 

9Som ^Brennen beS Kaffee'« Ijängt ber ©efdjmadf 
toefentlid) ab, er barf Weber ju ftarf, nodj ju fcljwad() 
gebrannt fein. 33eim ^Brennen bebient man fidi) einer 
öon SifenbledE) verfertigten ^affeetrommet, eS gefd^te^t am 
beflen bei einem nidfjt gar jit ftarfen, aber bodfj lebhaften 
geuer unb jwar fo lange, bis ber Kaffee eine ganj gleich- 
mäßige faftanienbraune garbe Ijat unb bie Sonnen ftd} 
leidet breiten laffen« 3um fogenannten ©dfjwifcen barf 
ber Äaffee aber ntdjt fommen. SDaS ©dfjwifcen ift baS 
hervortreten ber öligen Steile; wenn eS baju fommt, 
fo öerüert er an 2lroma. ©obalb ber Kaffee f)iureidf)ettb 
grröftet ift, fd)i|ttet mau iljn entweber in ein gef<ijloffe~ 
neS ©efäß, worin man iljtt tüchtig fdjüttelt, ober auf 
ein fladjeS offenes ©efdjirr. 3um fdjneffen Srfalteu 
fd^üttet man ifjn ausgebreitet auf ein großes Rapier 
ober in ein großes fladjeS ®efdfjirr. 2)amit bie feinen 
©dualen, bie fid§ wät)renb beut {Brennen ablöfen unb 
bei ber ^Bereitung einen unangenehmen ©efdjmad Ijer* 
vorbringen würben, bavon abfliegen, wirb ber Äaffee nod) 
warm leidet gezwungen unb bie ©djalen abgebtafen. 
£at man ifjn jebodfj in ein tiefes gefdjloßeneS ®efaß 
gegeben, fo genügt baS ©Rütteln. 

3um Slufbewaljren beS Äaffee'S verwenbet man am 
beften eine 33ledf)bücf)fe ober eiueglafdfje mit weiter £)ats* 
Öffnung, ber Kaffee muß immer feft verfdjloffen aufbe* 
Waljrt werben. 2lud) ift barauf ju adjten, baß bie 
ÜKüljlc, bie man jum 3D?a^tcn verwenbet, nid^t gu grob, 
aber audfj nidf)t all ju fein mafyle. 

2llS allgemeine 9tcgel jur Bereitung eines guten 
$affee'S ift ju beachten, baß berfelbe ftets frifdf) gebrannt, 

SoQbudi. 21 
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frifdj gemäßen, unb frifdj bereitet fein muß. (Ssiftan* 
guratljen, ftctö feine, tuenu audf) tfjeuere ©orten gu fau* 
fen, bie geringen billigeren ©orten ftnb tueniger tooljl* 
fdjmedenb unb ftnb md)t fo ausgiebig. 2luf bier Staffen 
Äaffee rennet man gu einem mittelftarfen, guten gami* 
lienfaffee gtoei ?otl) Kaffee. 3 U e " iem ftorfen Kaffee, 
ben man gcroöljnlid) unmittelbar nadj bem SWittageffen 
trinft, nimmt man ein Setl) Kaffee für jebe Staffe. Mai)* 
bem mau ben gemahlenen Kaffee in bie 9Kafcf)ine getrau 
Ijat, briieft man il)n mit bem ©tampfer gut meber, 
übergießt iljn mit einer Stoffe fiebenbem SBaffer unb 
beeft iljn foglcid) gu. 3fl bieS Saffer burdjgelaufen, 
fo gießt mau ba8 übrige SSJaffer nadj SSerljältuiß be$ 
toerbraudjten Äaffee'S unb ber gehmnfdjten ©tärle barüber. 
9iadjbem man hierauf ^eu Maffee nodj ettoa fünf SWiuuten 
ruljig fteljen gelaffen Ijat, ift er fertig» 

£>er 2Sol)lgcfd)mad be$ Äaffee'S toirb burd) guten 
9valjm bebeuteub erljöljt, berfelbe fott, fooalb er abgelöst 
ift, fogleidj bermenbet werben. 

821. S$ee. 

(Sine Ijalbe SDiaß SBaffer läßt man fodjenb werben, 
gibt in eine Äanne eiu Sotl) £l)ee (gur £)älftc 'ißcrltljee, 
gur Hälfte ruffifdjen); gießt borljer eine balbe Stoffe 
f odjenbeS Sßaffer baran, läßt üjn einige SDituuten fielen, 
botfy ja nidjt auf ber £)ifce, benn bieß mad^t ben Üljee 
fdjarf unb fd)lcd)t, bann übergießt man il)n nodj brei* 
bis biennal mit bem uod) übrigen fodjenben SEBaffer, läßt 
iljn einige iOünuten angießen unb ferbirt iljn. £)agu 
gibt mau ro^en ober abgelochten 9taljm, gang nad) ^Belieben. 

822. fttiovmivUv %fftt. 

ÜWan bereitet ben Stfjee gleich bem borbefdjriebenen. 
— 3n einem Jopfe werben inguufdjen brei bis bter @i- 
botteru mit fooiel 3ucfer, c$ füß genug ifi, gut abge* 
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rüljrt, eine Dbertaffe fodjenber SRaljm unb brei Ober* 
taffen todjenber Sljee unter befiänbtgem Stühren boran 
gegoffen, auf ber £>ifce gut abgeftrubett, (abgequirlt), bis 
fidj ©djaunt gebilbet Ijat, hierauf gießt man iljn in eine 
9laljmfanne. 9Äan fermrt Straf baju. 

823. «aiferttjee. 

3roei Sotf) toeißen ÄanbiSjucfe* fodjt man in brei 
Dbertaffen SCBaffer, berrül)vt groei Sibottern mit einem 
Söffet SBaffcr in einem tiefen £>afen, gießt ba$ SBaffer 
unter beftäubigem Siüfyren baran, ftrubett e$ gut ab unb 
füüt ben ST^ee fogteidj in eine 9laljmfanue. 

824. ätti(rf)^aubfau. 

(Sin <2d)oppen guter 3?al)m ttnrb mit einem ©tücf* 
djen SPaniUe ober einer 3iti^njdjate mit fobiet 3 U *^ M* 
e$ füß genug ift, gefönt, brei Sibottern werben mit einem 
Söffet sffipffer gut toerrütjrt, mit beut foc^enben Sftaljm 
unter beftäubigem Stühren angegoffen, auf bie ^rifce ge* 
ftettt unb fo tange gerührt, bis e$ anfängt bief ju 
roerben, Ijicranf ttrirb er gut abgeftrubett baß es ©d)aum 
gibt, unb barauf fogteidj feröirt 

825. SBarmeS öier. 

(Sine Ijatbe 9Jiaß 33ier, am beften roeißeS, (2BeU 
jenbier), fairb mit einer ßitronenfctyate unb fouiet 3 U( * er / 
bis c$ füß genug ift, focfyeub gemacht unb fleißig abge* 
fdjäumt Subeffen werben uicr (Sibottern mit jtoei Söffet 
SDiild) in einem tiefen £>afen fetjr gut berriifjrt, ba$ 
focfjeube SBicr baran gegoffen unb auf ber frifce gut ge* 
ftrubelt, btö e$ bi<f unb flaumig getoo.beu tffc 

826. SfjofoJa&f, 

3n eine fyatbe 50?aß foebenbeu SRaljm täßt man un* 
ter beftäubigem SRütjren brei Säfeldjen geriebene Efyofo* 
tabe einlaufen, unb gut auffodjen. 3nbeffen rüf)rt man 

21* 
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t)icr (Sibottern unb einen Söffet falte SKifdj in einem 
tiefem ©efäß gut ab, gießt bie Sljofolabe unter be* 
fiänbigem Stühren baran, ftrubelt fie auf ber £>i|e eilt 
toenig, bi$ fte bicf ttrirb unb fdjäumt. 

827. (s fjofatabc in SSaffcr gcfo^t. 

ÜDrei Dbertaffen Saffcr läßt man fodjenb derben 
unb riiljrt jtDct Stäben geriebene Eljofolabe ein, toeldje 
man gut auflohen läßt, S)ann gießt man fie in einen 
tiefen £opf unb ftrubelt fte auf ber £ri§e fo lange, bi$ 
fie redjt flaumig ift. äftan fodjt 3ucfer uaefj belieben 
Ijineiu ober ferüirt ifjn eigene baju. % j 

828. Staho. 

Sftan neunte ein Sotl) $af aobofjnen ; nadjbem bic 
©djate entfernt ift röfiet-mau fte braun, bann läßt man 
fte laft werben, flößt fte in einem SWörfer ganj fein 
unb läßt fte mit brei ©bertaffen SBaffer hijtyr,' toonad) 
man fte burd) ein @äcf d)en gießt unb SRa^iu nebft 
3ucfer baju gibt, 

829. spimfdj. 

(Sin Sotfj grüner Stfjee (^ßert) luirb mit einer 5Waß 
SEBaffer augebrüljt unb jngebeeft fteljen getaffen. 

3n eine ©uppenf djüffel gtbt man ein *ßfunb toeißeu 
3uder, gießt burd) ein Stud) ben Stfjee baran, preßt öon 
gtoei Zitronen unb brei Orangen ben (Saft au$, gibt 
biefen ©aft an ben £§ee. 3ule$t man «äc gfafdje 
weißen Sein, Stral ober SRfjum nadj Selieben Ijutju, 
gießt ba8 ®anje toieber in eine Pfanne jurütf unb läßt 
e$ redjt Ijeiß werben, iebodj ntdjt fodjeu* 35iefe Portion 
gibt jtoölf bis fünfjcljn ©täfer. 

830. ^imfdj auf andere %vt. 

2)?an läßt toon jtoei Zitronen unb brei Orangen 
ba$ 3D?arf unb bie ganj feine ©djale batoon in jroei 
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2ftaß SBaffer foiijeu, gibt in eine ©djiiffel anbertljalb 
^Jfunb 3u<fer, gießt ba8 2Baffer mit ben Drangen unb 
Zitronen burd) ein £ud) btirau, toobei man bie leiteten 
gut anpreßt, gießt eine Qftafdfje beißen SEßetn ba3U, 
fomie Straf unb SKljum nadj 23clteben unb läßt ba$ 
©anje redjt l)etß werben. 

831. Sßrtttfd) öttf brüte Sirt. 

SDrei 2)?aß SBaffer gießt man fodfjenb an ein IjalbeS 
Sotlj grünen £I)ee unb läßt bieß jitgebeeft eine SSiertek 
ftunbe fielen* SSon brei Zitronen unb bier Orangen 
wirb ber ©aft in eine ©uppenf djüffel gebrütft unb ein 
^ßfunb 3u<frr ^inju gegeben. SDann gießt man ba$ 
£§eetoaffer baran, gibt nodj ein ^3funb 3 U( * er 
nebft eine ^lafd^e 3if)um unb läßt Slffcö jufammen 
red&t Ijeiß toerben. (Sollte ber *ßunfdfj niä)t ftarf genug 
fcin, gibt man 9tf)um nacl). 

832. WoifjiuchipuuM. 

Gin Sotlj *ßerftljee tt)trb in einen £opf gegeben unb 
mit jtoei 9)?aß lodfjenbem Saffer angcbriiljt, jugebetft 
unb eine SJiertelftunbe ftefyeu gclaffen. Sine glafdje 
meißer Sein iuirb mit einem Ijafben ^Jfunb braunett 
$anbi$jucfer unb einer ©tange SSaniKe gefönt Sin 
falbes ^funb 3 u & r reibt man au jtt>ei Drangen unb 
einer Sitrone ab. ©ibt benfelben in ciue ©Uppen- 
feijüffet (&on ^orjetfan) f preßt t)ier Drangen unb groei 
Sitronen (fjalbirt) burdj ein Zuä) unb gibt biefen ©aft 
an ben £uätx. £)ierauf gießt man ben £l)ee burdj 
ein £udf) unb bann ben gefodfjten SBein bar am 3 u * e fct 
gibt man eine ^albe glafc^e 9totf)tt>ein, eine Ijatbe Ölafdfje 
9l^um baran unb t>errüt)rt Sitte« gut SDamit ber *ßunfdj 
red)t ^eiß bleibt, fteflt man bie ©d&üffel in loc^enbeS 
Gaffer. 
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833. («crjnmfdj. 

35rct Sotlj 3 u * er ^ e w ©poppen SBaffer, jtoet 
Söffet Straf unb ber ©oft einer falben Sitroue tuirb 
fodjenb gemalt, bann bret (Sibottern mit einem Söffel 
SSaffer glatt fcerrüfjrt unb unter beftänbigem SRüljren 
ba« SBaffer baran gegoffeu, gut abgeftrubeft unb in 
<ßunfdjg!8fer gefüllt 

834. ©rag. 

3n ein ©!a$ fjeißeS ffiaffer derben toter bis 
fünf ©tüddjen Qudtx geworfen, brei Söffe! tool! Sognaf, 
9ft)um ober Straf baran gegoffcn unb Ijeiß fertotrt 

835. Wlüfjitmu. 

(Sin @!a$ Stotljtoein (SBurgunber) toirb mit einem 
©tüddjen 3immt unb jttei helfen, nad) Selieben audj 
mit einer ßitronenfdjate unb Ijtnreidjeub 3 uc * er 0U f9 Cs: 
fodjt, burdf) ein £udj gegoffen «üb fogleid) im ©tafe fertoirt 

836. Simonabe. 

3n ein ©ta$ frifdfjeS SBaffer tt)irb toon einer Sitrone 
ber ©aft gepreßt ($erne bürfen ntdjt Ijtneiu fommen) 
unb Ijtnretdjenb £udtx baran gegeben. 

SKan famt fte anä) toatm feroiren. 

837. Stttttbclmürf). r\ 

Sin SMertetpfunb füße, abgejogene SJianbetn derben 
in einem 2)?örfer mit einem Söffe! SGBaffer fein geftoßen, 
in eine ©cljüffe! gegeben unb mit einer SJiaß faltem 
SEBaffer gut öerrü^rt f bann burd) ein reine« £udj 
gepreßt unb fobie! geftoßener Quittt baran gegeben, bis 
fie füß genug ifi 2lt$bann in ®!äfer gefüllt 

838. (?arbinal. 

3»ei Souteißen h)eißer 2Bein unb ein *ßfunb 3 u * er 
toerben in eine ©djüffel gegoffen, ber 3 u & r ön jwi 
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Orangen abgerieben, ber (Saft Ijiebon ausgepreßt, baS 
©anje eine ©tunbe auf (SiS (ober in falteS SEBaffer) 
gefiettt, bann eine gfafdje Sfjantpagner baran gegoffen, 
in ©läfer gefüllt unb falt fermrt. 

839. maxtvanl (SRaitoeiit). 

3n eine sßunfdjbotole ober ©uppenfdjüffel (toon 
*ßorjeflau) legt man jtoei ^>anbüott frtfc^en Salbmeifter 
(asperula odorata), bann jroei Drangen, toeldje in 
bünne ©djeiben gefdjnitten jtnb unb feljr Ute! gucfer, 
2(lsbann gießt man jtoei bis brei glafdjen toetßen (baruutet 
nadfj belieben audE) ettuaS rotten) Söein baraiu Süßt 
baS ©anje jugebecft eine Ijalbc ©tunbe fielen« ©dfjöpft 
aisbann baS ©etränl mit einem ftlbemen ©Uppen* ober 
^uufd^löffel in ©täfer unb fermrt es fogteid^. 2Kau 
fann baS ©anje audf), el)e man eS ju Stfdje gibt, burdf) 
ein Xnä) gießen. 

840. 9luUW- 

3tt)anjig frifdje SRüffe, toeldje man Sftitte 3ult 
abnimmt, toerben in Heine ©Quitten jertfjcilt, in ein 
©las gegeben, ein SJfaß feljr guten ©pirituS barüber 
gegoffen, gut jugcbunben unb tnerjeljn Sage an ber ©onne 
beftißiren gelaffem SDann gibt man ben ©pirttuS fammt 
ben Hüffen in ein SEudj, preßt fte gut aus, unb toirft 
bie ©djalen toeg* SDer ©pirituS fommt lieber in baS 
©taS jurücf. SDret SBtertelpfunb Quin toirb in einer 
falben 9D?aß SBaffer gefönt unb nad) bem (Srfaften an 
ben ©pirituS gegeben, ferner jeljn helfen, jeljn *ßiment* 
lerne, öou einer ganjen Orange bie feine gelbe ©cljate 
Ijinjugefügt. SDann läßt man iljn jeljn bis jroölf Sage 
toieber in ber ©onne beftifliren, gießt tljn nadj Slblauf 
berfelben redjt langfam burdj ein £udj, bamit er redjt 
rein ttnrb, füßt tf)n in Qrtafd)en unb betoaljrt xf)\x auf* 
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841. S&ei^felbrannitoeitt. 

©ne ^albe 9J?a§ Setdfjfeln, toon benen man bte 
«Stiele entfernt Ijat, werben in eine 2ttaß ©ptrituS ge* 
legt, bterjeljn £age in ber ©onne biftiflirt, aisbann 
burdj) ein £ud) gepreßt, ber ©ptrituö toieber in baä 
©las jurüefgegeben unb im tlebrigen tüte mit bem 9lu§* 
geift üerfaljren. 

842. £rangenbrnnntn>ein. 

Stnftatt ber Seidjfetn nimmt man bie fein abge* 
ftfjäften oberen gelben ©djalen t)on brei Orangen (auf 
eine 2Äaß ©pirituS), im tlebrigen ifi baSfelbe 33er* 
fahren wie bei Sftr. 340, 



i5eretttttt0 eroiijer dffuje mtö <£cnfe* 



843. Äraatcrefftg. 

Sine $attb*oD $örbelfraut, tjtcr ^anböoll (Sflragon^ 
je eben fo diel *ßimperuelffraut unb £l$mian, jtuei tt>ei§e 
^nriebeln, ein £)äuptfem Änoblaudj, jtoei £)aubüoü 
©djalotten/ eine ganje SDiuSfatnuß, jtoölf gauje helfen, 
jtt)ölf tpetge ^fefferförner unb eine ©dfjale fpanifdjer 
Pfeffer, fonue f ec^ö 5D?a§ feljr guter SBeinefftg werben 
in eine große ©laSflafdje gegeben, gut jugejtopfelt unb 
adjt £age in ber ©onne fteljen gelaffem 35ann röflet 
man brei Sßlöffel ©alj Ijcffgclb unb gibt e$ baran, 
Worauf man e$ fedf)$ SBod^en in ber ©onne befttfliren 
läßt. 2)iefer fefjr öorjügtic^e ©fftg eignet fidj befonber* 
ju braunen ©aucen, SBUbpret :c. unb fann ein ganjeä 
3aljr aufbewahrt werben. 
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844. eftrngoncffig. 

2)?cm jttpft eine £>anbboH Sflragoubtätter ab, gibt 
fie mit einem Eßlöffel ©atj in eine Qflafcfje, unb gießt jroet 
2)?aß fe^r guten Sßeineffig barauf. 2Me glafdje totrb 
mit einem Äorfflopfel gut üerfd^togen, mit Rapier juge^ 
bunben unb brei Sßodjen an bie ©onne geftetlt. 9^ad^ 
biefer 3^it totrb ber (Sfftg burdO ein leinene« £ud) gefeilt, 
in eine Sflafdje gefüllt unb gut fcerforft aufben>al)rt. 

£>tefer (Sfftg ift namentlidf) gut ju Sßtlbprett, fann 
aber audf) jum Salat öerttenbet werben. 

845. §imüeerefftg. 

(@tn fe^r fü^enbe§ ©etvänf.) 

2Wan gibt brei SDfaß feljr reife, rotlje Himbeeren 
in eine ©dfjüffel, gießt baran eine Ijalbe 2Jiaß 33ur* 
gunberefftg, läßt fie brei bis toter £age im Heller fielen, 
rüljrt fte ttmljrenb biefer £eit I)ie unb ba um* 2ll«bamt 
preßt man ba« ©an^e bnrd) ein £ud). 2luf ein *ßfunb 
©aft redjnet mau ein ^ßfunb 3ucfer. SDer 3 uc * er *° xx b 
mit etma« SBaffer geläutert, aisbann ber ©aft baju 
gegeben, fleißig abgefdjänmt unb Ijte unb ba mit einem 
fttbernen Söffet umgerührt, nur fo lange gefönt, bi« er 
uidfjt meljr fdfjäumt. hierauf gießt man t|n in eine 
©djüffet, ift er talt, füllt man ifjn in glafdfjen unb 
bett>al)rt ifjn au einem füllen Orte auf. 

846. ©üfter ©cnf. 

SSier Sotlj grüne« unb toter %ofy gelbe« ©eufme^l 
gibt man nebft afy 8otl) Qfartnjucfer in eine ©Rüffel 
unb mifcf)t bteß gut burdjeinanber. hierauf toirb ein 
£luart guter SBeinefftg gefönt unb mit bem ©cnf unb 
3ucfer glatt gerüljrt. 

SJiadj bem Srlalten füllt man biefen ©enf in eine 
gtafdfje ober ©enftopf unb betoafyrt tljn gut toerfdjjloffen auf. 
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847, ©ruf o^«c giiÄer. 

(Sine Ijalbe ÜÄa§ guter Söetncfftg wirb mit fed)$ 
*ßfefferförnern, gtoei bellen, einer ©dfjate Dom fpanifdjeu 
Pfeffer unb etwas @alj gefönt, ift er erfaftet, werben 
toier 8otl) grünes unb tiier Sotl) gelbes ©enfmeljl glatt 
bamit angerührt; hierauf wirb er in eine fjtafd^c gefußt, 
gut geftopfelt unb an einem fügten Orte aufbewahrt 



848. ©efttljter Jftei«. 

Sin aStcrtelpfunb feljr guter SRcie (3J?atfänber ober 
Sarotinenreis) toirb rein au$gefud)t f Ijeiß unb bann lalt 
gewafdjen. hierauf läßt man iljn mit feljr t>iet 3u<fer, 
einem £luart Weißen SBein unb ein Wenig Sßaffer nebft 
einer Drangen* ober Sitronenfd^ale bei mäßiger £)ifce 
jiemlidj Weid) bämpfen, bie Börner müffen ganj bleiben, 
aber bod^ Weid) fein, ©ottte ber 9?eiS ju trotfen fein, 
fo gießt man nod) SBein nadfj. 3 U ^^ rttytt mau ein 
©ta$ SIraf (beffer uodj guten Siqueur) barunter, ©püljtt 
eine ftoxm mit frifdfjem SBaffer aus, brüeft ben 9ieiö 
redjt feft hinein unb ftettt Ujtt über Sftadfjt auf ©t$ ober 
in frifdjeS SBaffer. SUsbamt wirb er auf eine platte 
geftürjt, mit ©elee berjiert unb ein beliebiger Qrrüd[)ten* 
faft baju gegeben. 

849. Urterjutferte Orangenfi^ateu- 

S5ie Drangenfdfjaten werben jweimal bierunbjwanjtg 
©tunben in frifdjeS SSaffer gelegt. 2)a$ SBaffer tägtidj 
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getoedjfelt. 2If$bann lägt man anbereS Baffer fodfjenb 
werben, gibt bie Drangenfdjalen Ijinein unb fodE)t fte 
barin toeidj, jebodj nidf)t ju toeidfj, ba fte fonfi iljr fd^ö= 
ncö 2(nfeljen öerfiereu* hierauf giegt man fie in einen 
©eiljcr ober 2)urdE)fcfjIag nnb läßt fte erlalten, roorauf 
man jebe ©dfjale mit einem Studie abtroefnet. ©o fdfjwer 
bie ©dualen wiegen, fo biet wirb Qndex genommen, ber* 
felbe mit etwas Saffer geläutert, bann »erben bie ©dja* 
len hineingelegt unb eine SSiertetftunbe barin gefodjt. 
hierauf legt man bie ©djalen mit einem ftfbernen Söffe! 
auf eine Patte IjerauS, fteflt fte über $ftad)t an einen 
fügten Ort, bamit ber 3 u * er troefnet. 3lm anbern £age 
gibt man fte in ein ©las, ftopfett baSfelbe gut ju unb 
bewahrt fte an einem troefenen Orte auf. 

850, mttttttx^ttt. 

9Äan bereitet Sutterteig nad§ $Kr. 485, Watft ben* 
felben mefferrüdenbief aus unb fdjneibet barauS jwei 
runbe platten unb jwar bie Sine, welche als ©oben bie* 
nen foff, fingerbreit grö§er, fo groß als man bie *ßa* 
fiete ^aben triff. !Wun bcfiretdjt mau ein 33Iedj leidet 
mit ©djmalj, legt ben S3oben barauf, auf bie SWitte 
beSfelben fefet man eine runbe blcdjene gorm in ©eftalt 
einer umgeftüfyteu SSagfdjate, toeld^e oben ein Heines 
Sodfj 1)cibtn mu§, bamit man, wenn bte haftete gebaefeu 
ift, ben SDecfel leidfjt abgeben fann. SDteQrorm beftreirf)t 
man üorljer gut mit 23utter, überjteljt fte gauj glatt mit 
ber Heineren £eigplatte, unb legt um ben SRanb einen 
fingerbreiten auSgeräbelten Streifen. SSom übrigen £eig 
räbeft man mit einem 53a<fräbd(jen fünf Keine 23tättd(jen 
unb Hegt biefetben in ©eftatt einer iSIume oben auf 
ben SDccfet. hierauf wirb »ffeö gut mit ©gelb, weldfjeS 
mit etwaö Söaffer öerrüljrt ift, beftridEjen, unb bie haftete 
bei mäßiger £>ifce im SRo^r eine t)albe ©tunbe fcljön gelb 
gebaefen. 21lsbanu wirb mit einer ©abet ber 2)e<fel ab* 
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gehoben unb bic SBledjform herausgenommen, ©er SBoben 
ber haftete wirb mit Sief)*, ^afen*, Stauben* ober 3 u «9 clls 
9tagout belegt, jebod^ mit Wenig ©auce, weld)e bic 
haftete Weid) madjen würbe. ®ie ©auce Wirb eigen« 
boju ferbirt. hierauf beeft man ben ©edel barauf, ftettt 
bie gefüllte haftete nodj ein wenig ixt$ 9tol)r, bamit ftc 
tt>arm wirb unb gibt fte fogleid) ju Safere. 

851. Hefenteig, 

SDie baju DerWenbete SIRild) barf nur lauwarm, nie 
aber Ijcig ober falt baran gegeben Werben* 35er Steig 
mug immer ^ugebeett in bie SWälje be$ Ofenö ober an 
einen toamteu Ort gefteöt werben* SDte |)efe mug, wenn 
e8 frifd^e SBierljefe ift, mit frifdjem Saffer toerrüljrt Wer* 
ben f unb burdj ein .paarfteb ober £udj gegoffen werben, 
bannt alles Unreine jurüdbleibt. £>at ftd} bie £>efe ju 
©oben gefegt, wirb ba$ alte Sßaffer abgegoffen unb fri* 
fdfjeS barangegeben* £>iefe$ SSerfaljren mug jWei* bie 
breimal wiebertplt Werben. SDaburd) verliert bie £>efe 
ben bittern ®efd)macf. Strodfenc £>efe fann man am 
bebten an einem füllen Orte aufbewahren» ©iefelbe 
mug mit lauwarmer 9Jiild) unb etwa« fein gezogenem i 
3ucfer flüfftg gemadjt werben. 

852. Sufjer 9ialjm|rf)itec. 

33or Ottern ift barauf ju adf)ten, bag ber Sftaljm 
nur einen Sag alt fein barf, er mug füg fdjmecfen 
unb feljr bief abgenommen Werben. <§l)e man ben Sialjm 
fdjlägt, tl)ut man gut, benfelben eine ©tunbe öorljer an 
einen füijlen Ort ober auf @i$ ju ftetlen; je f alter ber 
9ial)m, befto fdfjneller unb fefter lägt er ftd) fd^lagen. 
SDZan fdjlägt itjn am begten an einem füllen Orte unb 
in einem mefftngenen Äeffet mittelfi eine« 35ral)tbefen$ 
immer nadj einer ©eite unauSgefefct, bis er gauj fteif 
geworben ift. 
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853. $a« ©djneefdjfogeit don (SitoeiS. 

3?e frifdfyer bie Sier, befio fefler läßt fidfj ber ©dfjnee 
fcfjlagen* 33eim 21uffdfjlageu ber öier muß feljr ac!jt ge* 
geben derben, baß nidjt baS mtnbefte toou ber SDotter 
unter ba$ ©wei$ fömmt. ffllan fann bcn ©cfjnee auf 
einer flauen platte mit einer Ijöljerucu ©abet fdfjlagen, 
audfj in einem Ijoljen £afeu ober meffingenen Äeffet 
mit einem ©dfjneefdfjläger üon üerjinntem @ifenbraf)t. S5er 
©dfjnee muß fo f eft fein, baß mau ilju mit be$ ©dfjnee* 
fd)Iciger IjerauSljeben faun. @r muß fogleidj berwcnbet 
werben, ba er fonft jerf allen würbe. 

854. $aS @htrül)rett be§ eicrf^nceS unter bie 

»leljlfteifett. 

93et allen SKeljlfpeifen unb SSacfwerfen, wrfdfje mit 
Sierfcijnee bereitet werben, ift fc^r barauf ju adjten, bog 
er feljr feft gef dalagen ift. SDcrfelbc barf ja nidf)t Ijin* 
eingerührt fonbern muß leidet baruuter gehoben (gejogen) 
werben. 

855. Peinigen ber föofwen mtb Sßeinfieeren. 

2)iefelben werben fefjr gut auggefucfjt ba fidfj oft 
Heine Steinten barunter befinben, bann bie (Stiele ba* 
öon entfernt. SllSbanu in lauwarmem Sßaffcr gewa* 
fdfjeu auf ein reines £udj gegeben unb feljr gut ab* 
getroefnet. 

856. Sa« Slfifdjaleit ber SWanbeln. 

Um 2WanbeIn abjuf cljälen übergießt mau fte mit 
Ijeißem SBaffer unb läßt fte jugebetft furje 3ett fteljen, 
Worauf fidfj bie §aut ganj leidet abtöfen läßt, hierauf 
werben fte in faftem SSJaffcr geWafdfjen unb mit einem 
£udfje abgetrodfnet. 
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Um bie 9J? anbetn letzter unb feiner flößen $u fön* 
nen muß in ben ÜWörfer ein St gegeben derben. SSer= 
tuenbet man bte äftanbetn jur SKanbetmitd), Ereme ober 
23tanc= manger, fo müffen biefetbeu mit ettoaS fatter 
äftitd) geflogen derben. 



3roötf große $rebfe derben in fodjenbem ©at$* 
ttmffer g^fotten bt0 fte fcf)ön rotlj ftnb, atSbann reinigt 
man fte Dorn ©djmu§e, legt bte ©ditoänjdjen jurücf, 
bie ©djaten toerben in einem 9Jförfer mit einem öiertet 
^Pfunb Sßuttcr fein geftoßen, vorauf man fte in einen 
Siegel gibt unb gut bünften läßt, bann mit SSJaffcr 
auffüßt unb nod) gut au$fod)t. 3D?an gießt e$ bann 
burd) ein £aarfteb in frifdjeS SBaffer, bie Jöutter n?trb 
mit einem Söffet forgfättig abgenommen, an einem fity* 
ten Orte bis jum ©ebraud) aufbemaljrt. 



3tt)ölf ©arbeiten derben rein gettjafdjen öon ben 
©raten befreit unb mit einem Dtertet ^Jfunb SSutter fein 
geflogen ba$ ©anje burd) ein ©ieb ^affirt unb bann 
nad) 33etiebeu Dcnocnbct. 

860. SBJtt^olberbecrfance. 

SBicr tjartgefodjte ©ibottern derben itt einer ©djitf* 
fet jerbrücft unb bann fein üerrü^rt. SltSbamt gibt man 
bier Söffet feljr gute« Oet (*ßrobenfer* ober Dtfoenö!) 
einen Söffet guten ©enf, einen Söffet (Sfftg unb eine ^ßrife 
fpanifd^en ober getoöljntidjett Pfeffer baran. 3uUl$t flößt 
man jeljn SBadjljotberbeeren mit ein toenig ©atj feljr fein 
unb gibt es an bie St er, inbem man 2ttte$ gut nutfam* 
men berrüljrt, 2)iefe ©auce gibt man ju ©djtoarj* 
ttritbbrett ober gefügtem ©djtoeinsfopf* 



858. ÄrriiSlmtter. 



859. ©ariettetiitttter. 
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861. ^arfeljleifdf. 

9Zad^fle^enbeS Sftejept ift für adjt $funb ftteifdj 
beregnet unb fann fotuoljl für CSd^toeineftetfd^ als 
aud) für Siinbfleifd) öertoeubet werben. Stimmt man 
©d)U>einefteifdj , fo ift baS Slücfenftücf am geeigneten, 
bom Siinbfleifdj nimmt man am beßten bie foge* 
nannte Möge Siippe. 3 uer P verreibt man eine !)albe 
£)anbbofl Sßadjljolberbeereu nnb einige ©djalotten mit 
jtoei £)anbt>oß ©alj red^t gut, reibt bann baS Qtfetfd), 
welche« borljer feljr rein geiüafdjen fein muß, redjt 
gut bamit ein. Sttsbann legt man es in ein ftetneS 
fernes ©efäß (3uber, ©cfjaff). Sujttrifdjen fod)t 
man brei £ot§ ©afyeter mit einem Quart SEBaffer, 
unb gießt eS, nadjbem eS erfattet ift, über baS Steift, 
nimmt bann ein Heine« ©rettdjen, toetdjeS fo groß ift 
toic bic obere Dcffnuug Dom ©efäß unb legt eS auf baS 
gleif^, fo baß e$ ganj bamit bebeeft ift. Oben legt 
man einen nid)t ju fd)it>eren ©teilt barauf, brei 2ßod)en 
läßt man eS in biefer 33eije liegen, toeubet eS aber 
toäljrenb biefer 3 e ^ ^ er K* fünfmal um. 

SDiefeS gleifd) ift feljr gut toemt eS leidet geräu* 
djert ift. £)a in ben toenigften Haushaltungen ©ele* 
genljeit ift, um %tä\d) gut ju räubern, tljut man am 
beßten baffelbe einem ©djtoeinemefcger gum SKäudjern ju 
übergeben, nadj brei bis toier Sagen gehöriger 9täud)er* 
ung ift eS fertig. 

862. IßoHtliMütn. 

SKacfjbem man groet SiinbSjungen gut getoafdjen 
Ijat, nimmt man jioei £anbbofl ©alj, fedjS ©Kalotten 
unb fünfjeljn gerftoßene SBadjljotberbeeren unb reibt bie* 
felben gut bamit ein unb legt fte bann in baS jum 
(Sinpöcfefa befiimmte ©efäß. 
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3)ann fodfjt man bret £ot!) (Salpeter mit einem 
Duart SBaffer, nadj gänjttdjem örfalten übergießt 
man bie 3 un 9 en barmt, legt ein Heiltet 23rettd)en, mU 
d^e« bie Büttgen 9 a "J bebcrft barauf nnb befdjtoert fte 
mit einem ntdjt ju fdjtaerett Stein. £äßt fte öierjef)n 
Sage in biefer Söeije liegen, toenbet fte jebodfj toäfjrenb 
biefer £tit bier bis fünfmal um. ©oBte ftd(j nadj bie* 
fer £üt ^ &™t ber 3 ini 9 e " ™fy ^rt füllen, fo 
muß man fte nodf) ad)t Sage länger beijen. SttSbanu 
werben fte in SEBaffer gtoet bis bret ©tuuben gefotten, 
bis fte toeidfj ftnb. 9Äan fantt fte luarnt ober falt effen. 
35ie 33eije fann uodtj einmal uerroenbet werben, man 
fafjt bann bie 3 uu 9 e K etn>a$ fdjtoädjer audj SBaffer 
nnb ©atpeter nimmt man weniger. 2)icfe 3 u "9 e n ftnb 
audf) feljr gut, wenn fte geräudjert ftnb, man barf fte 
bann nnr bret bis bier Sage in ben 9laud) Rängen. 

8G3. ©jmttferfel jtt rattdjmt. 

SWadjbem baS ©panferlel am Dovfjergegangenen Sage 
abgeftodjen nnb rein gepult ift, \x»trb e$ gut mit ©alj, 
Pfeffer unb einigen Sadjljofberbeeren eingerieben. £>ier* 
auf ber Säuge uacfj gehalten, jebe |)ätfte mieber ber 
Ouere nad) burdjfdjnitten. SllSbann legt mau eS in ein 
©efdjtrr, fodjt ein Quart SBaffer mit einem Sotl) ©al* 
peter unb gießt eS falt über baS ©panferfel. ©anu 
bedft mau ein Srettdjeu barauf, befdfjtoert eS leidet mit 
einem ©teilt uub läßt eS in biefer S3eije adjt Sage lie* 
gen, inbem man es wäljrenb biefer £tit einige 2ttale 
umtoenbet. hierauf wirb eS IjerauS genommen, gut ab* 
getroefnet, im fügten 9laudfj einige Sage leidjt geräubert. 

864. Äarjifett jtt rattern. 

Sin fedjS *ßfuub fc^tuerer Äarpfen Wirb abgefdfjuppt, 
ausgenommen, rein geWafdjen, abgetrodnet, unb gut mit 
©alj unb Pfeffer eingerieben, vorauf mau i§u einen 
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Sag Hegen föjjt 2U$bann mirb er abermafä abgetrodnet 
unb jtüet Sage lang gerändert hierauf legt man ifjit 
in toarmeS SCBaffer, jieljt i§m bie fmut ab unb bünftet 
iljn mit 33utter toeidf)^ 

865. gmdj jtt rauhem. 

©in fedjs ^funb fetterer fmclj nrirb abgefcljuppt, 
aufgenommen unb gettmfd()en. hierauf reibt man iljn 
gut mit ©alj unb Pfeffer ein, gibt iljn in ein ©efcfyirr, 
mad)t ein Ouart Sßaffer mit einem Sot!) ©afyetcr 
fodjeub. Senn e$ latt ift, giegt man e$ an ben 
legt ein 33rettdjen barauf, befeuert ifjn mit einem Stein 
unb Iä§t iljn adjt Sage barin liegen. 2Öal)rcnb biefer 
3eit toeubet man iljn fjie unb ba um. Sttöbaun torivb et 
einige Sage leidet geräubert. friermtf in SBaffer meid) 
gelobt. 

866. $irfd|s ober »icljtoilb&rctt einjumadieu, um 
e8 redjt lange aufjitlietoaljrett. 

3)ie $nod)en löst man auf bem (Stiegel ganj Ijer* 
auf. 35en 3* cnier jerfjaut mau in jtoei bis brei ©tiidc 
ober löst ebenfalls ba$ ber Sänge nadjj bot! ben 

flippen ab. S)em Qfciftfje Jte^t man bie £)aut ab, reibt 
e$ mit einem feudjten Sndje gut ab, befyreugt e$ leidet 
mit ©alj unb reibt c$ mit jerbrüeften 2Badjl)olberbeeren, 
geflogenem Pfeffer, helfen unb 3llmobegettmr$ (^iment) 
gut ein. Sftun legt man-eS fd(jid)teuttmfe in einen ftei* 
nernen £)afen ober in ein IjöljerueS ©efci§, befprengt 
jebe Sage ein toemg mit Sffig, beeft ein Sud) barauf, 
tüttd)t$ man an ben ©eiten ganj feft emftedt, bamit 
gar leine Suft einbringen faun ünb bedt ein IjötjerneS 
runbeö 23rettd)cn, fo gro§ ba$ ©efäfj oben iji, barauf 
unb befdjtoert e$ mit einem Stein. 

. 2öenn man bon bem Qrteifdfje oermenben Unfl, fo 
mu§ man ba$ 3 ur «dbfeibenbe ftets gut mit bem Sudf)e tt)ie= 
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bcr bebecfen unb ba$ ©retteten mit bem ©teilt triebet 
barauf legen. 

867. Stmfftfrfj ]u toafftrtt. 

2)er getrodnete ©todfifdO ttnrb mit einem £)otjfd()te= 
get fc^r gut gellopft, aisbann einige Sage in Ötußtüaffcr 
gelegt, toorauf man iljm bie £)aut abjieljt. 2ll8bann legt 
man iljn merunbjtoanjig ©tunben in reine fjoljlauge, 
hierauf adfjt Sage in 9iegen> ober 33runnentt)affer, totl* 
djeS man toälprenb biefer 3«t öfter erneuert. S)er ©toefe 
fxf ift aisbann jum Soeben fertig. 

868. Wuflöfen ber ^attfenblafe. 

3toet Sotlj £>aufenbtafe tuerben fein gefdfjnitten, 
rein getoafdjen mit einem £luart SBaffer jum Qreuer 
gefegt, langfam gefönt unb fleißig abgefdjäumt. 3ft 
biefe Qflüffigfett bis jur |)älfte eingefod)t, gießt man fte 
burdj ein £aarfteb ober ein naffeS Zuö). 3)iefe £)au* 
fenft'afe bertoenbet man falt jebodf) nocij flüßig ju Sreme. 
(Sollte fte ju ©elee toertoenbet werben, fo muß man 
Dom Stnfange an, eine Keine (Sitroneu* ober Orangen- 
fdjale mttlod^en audO ettoaS mel)r SEBaffer nehmen. Sin 
(SitoeiS tiritb bann ju feftem ©djnee gefcfjlagen barauf 
gegeben unb fo lange bamit gefönt bis bie £>aufenblafe 
ganj rein getoorbeu i|t, alsbamt gießt man fte burefi 
ein reinem naffeS Sudfj. 

869. »itjlofeit ber «elatine. 

SSier ?otl) ©elatiue totrb mit einem £>uart 2Baf* 
fer jum geuer gefefct, langfam gefönt unb fleißig um- 
gerührt, ift fte bis jur Hälfte eingelöst fo gießt man 
fte burc!) eitt C>aarfieb. 3Ä«n fann fte audj nur in 
fodfjenbem Saffer auftöfen, tnbem man fte in einen 
falben ©(poppen IjetßeS SBaffer legt unb fleißig umrührt. 
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• 870. «fet 3» färben. 

Stte ©er »erben in ber getoünfdjtcn garbe mit 
Sßaffer Ijart gefotten. Sötff man rotlje Sier Ijaben, 
nimmt gernambnl^otj ober $ugetta<i SBifl man bie* 
felbcn ^ getb l)aben, fo nimmt man gelbe 3toiebelfdjalen, 
foünfdjt man fte tnolett, fo nimmt man 33raftlfpäne. 
$aben bie Sier bie gehmnfdjte garbe, fo »erben fte 
herausgenommen unb abgetrocf net , nodj Ijeiß mit auf* 
gelöstem ©ummi ober tfeirnftaffer überflridjen , bamit 
fte (Stfanj belommen. 

2luf bie @ier lann man, toenn fic gefärbt unb 
fatt fmb, mit ©djeibetoaffer SBerfe unb tarnen fdjreiben. 



®j>etfejettel 

für 

Imrgerüdje ^ausfialtungen 

für 

bie fiebert 3Ö3od)entage eines jeben 9SÄonat8 im 3aljre. 



3 a n u t r. 

3Hontag. <3agofuWe. — SRtnbffeifd^ mit faltem äKeerrettig. 

— Salat toon rotten föfiben ober eingemachten (Surfen. — 

SBirfing mit gebacfener Salbsleber. 
3>ienftag. ©eifjbrobfnöbelfuwe. — «inbfleifö mit Äartoffct* 

püree. — SDleljlfd&marrn mit ,3toetfc$flencom}>ot. 
3Ritttt>0($. SReiSfuppe. — 9ftnbfleifd& mit eingefottenen ^reißet* 

beeren, ober mit Senf ober faueren 2Bet$feln. — (Selbe 

9?üben unb £irnbabefen. 
S)onnerftag. SM$quitfuM>e. — 9imbfleifc$ mit blauem ÄofyL 

— - ausgesogene Strubeln. 

22* 

* 
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ftreitag. Srbfenfuppe. — ©ebacfener gifc$ mit ©dat. — 

©ampfnubefa mit 93aniüefauce. 
©amftag. 9Mgerftenfuppe. — 9?tnbffeifc^ mit HHeerrettig 

in bcr g(eif<$fuppe. — ©auerfraut mit JBürften ober gc< 

bratenem ©djtüeinefleifdt). 
Sonntag. Sfubelfuppe. — SRinbfleifcfy mit ©c$ti>ar$tour3efo. 

— ©antraten mit ffartoffelfalat. — 2fepfelfuc$en. 

Februar. 

Sföontag. ©rieSfuppe. — 9?inbffeifc^ mit £äringfafat. - 

(Srbfengemüfe mit geräuchertem Otfeifcty. 
Dien [tag. gfäbetfuppe. — föinbfleifcty mit geröfteten Sav* 

ioffeln. — SUiffauf öon geriebener ©erfte mit ßompot. 
aJiitttoocfy. @c$tt)ar3&robfuppe mit ©rattoürften ober Grient. 

— 9tinbfleifc$ mit ^toiebelfauce, SSroIefgemüfe (9?ofenfoljl) 
mit ©rattoürften ober SalbSfotefettS. 

©onnerftag. firäuterfuppe. — JKinbfleifö mit Sarlcffel* 

gemüfe. — !Dii(c$nocfcr(n. 
ftreitag. ©uppe mit geröfteter örobgerfte. — £ec$t mit 

©utterfauce unb Sartoffeln. — SBeSpennefter mit 3tüet|> 

gencompot. 

©amftag. ßinfauffuppe. — 9finbfleifc$ mit ©eüeriefafat. — 
ffiirfmg mit geräucherten ober JOrattmtrftcn. . 

©onntag. Suppe mit Seberfnöbeln. — föinbfteifch mit 53(au* 
haut. — ©efüüte ffafbS&ruft mit ©alat. — £efenfran$. 

Jt a r j. 

SKontag. ©uppe mit geriebenem £eig. — 9?inbfleifc$ mit faurem 

ffartoffelgemüfe. — ©meletftrubef. 
Dienftag. ßtnfenfuppe. — 9?tnbfleifc^ mit ©arbelfenfauce, 

— @üß gebünfteteS 2Bei&?raut mit ©^tueinöfotetcttö ober 
©c$tnfen. 

SUitt tt)oc$. ©d&infenfnöbefn. — 9?inbfTeifd^ mit (Snbiüieit* 

gemüfe. — Reisauflauf mit Slepfef. 
Donnerftag. föeisfuppe. — $RinbfIeifc$ mit 'petetftfienfauce. 

— ©pinat mit gierometete. 
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greitag. ßartoffetfu^e. — Äarpfen in brauner ©auce mit 

»robfnffbetn. — Slepfetnubeln. 
©amftag. ^irnfuppe. — 9tinbfleif<$ mit ©enf* ober fiffig* 

gurfen. — ©atyeriföe 8?üben mit gebratenem ©Cheine» 

fiel«. 

©onntag. gfetfelfufpe. — 9?tnbfleifc$ mit ©#ti>ar$ti>urjet* 
gemüfe. — ffapaunenbraten mit ©atat. ^- ©trauben. 

Sßontag. Seberfuppe. — föinbfleifö mit ©ofynenpüree. — 
9?egenü>ürmer. 

£)ienftag. 9?otferlfuwe. — föinbfleifc§ mit Sterfauce mit 
@<$nitt(auc$. — 8infengemüfe mit geräusperten SBürften. 
2ßittti>o#. ©rüne ßemfu^e. — föinbfleif$ mit SBirfing. 

— Slbgetrocfnete !Uli(<$nube(n mit ^ßrüneflencompot. 
Sonnerftag. 3Raccaronifu^e. — 9?inbf(eif<$ mit örunnen* 

treffe. — ©efüttter «Hrfhtg. 
greitag. SRognerfuppe. — ©erratener Äarpfen mit faurem 

SRaljm unb ffartcffeln. — 3)ampfnubeln mit S.ompot toon 

getrocfneten ffirfctyem 
©amftag. Saumtooflfufpe. — $RinbfIeif<$ mit ftartoffef* 

piiree. — ©aure Sunge mit JBrobfnöbeln. 
©onntag. ©rieSfnöbelfuWe. — 9?inbfleifc$ mit £otfenge* 

müfe. — 8amm$braten mit ©alat. — 2Binbfü($efo. 

ÜKontag. Slnfenfu^pe. — 9?tnbfleifc$ mit SKeerrettig in ber 
ÜWitd&. — Äofytrabigemfife mit gebacfener 9finb$ junge. 

2)ienftag. ^irnpfanaelfu^e. — 8finbfleifc$ mit ©emüfe bon 
grünen firbfen. — 3ti>etfc§genbabefen. 

ÜKitttt>o<$. ^anabelfuppe. — 9?inbfleifc$ mit Weinen fettigen. 

— Sred&foargelgemfife mit Änatftoiirften. 
Donnerftag. geberftafeenfu^e. — 9iinbfleif# mit Spinat. 

— 9?ei$mu$ mit 3 U( * er un *> 3^ mmt * 

greitag. £reb$fuM>e. — giföpubbing mit ©auce. — Äuget* 
§uj>f mit Äirföencompot. 
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©amftag. SRoügerftenfuppe. — 9?inbfleifd& mit grünem Safat 
unb Stent. — $>opfengemüfe mit Oratofirften. 

Sonntag. SWarffnöbelfuppe. — SRinbfleifö mit Spargel* 
falat. — föinbSftlet mit äßaccaroni. 

3 n tt i. 

Sßontag. ©rieSnotfenfuppe. — 9ftnbfleifc$ mit ®urfenfa(at. 

— ©pargelgemüfe mit Stinten. 

Dien [tag. Jträuterfuppe. — 9?Cnbffetf<^ mit gelben töüfcett 
unb grünen (grbfen. — SfeiSfd&marrn mit 3u<fer 3imtnt. 

2Bitttooc$. «aöefenfuppe. — SRtnbfletfö mit ättorc$elit in 
©auce. — @($infenfpeife. 

Donnerstag. 23errü^rte ©c&tüarjbrobfuppe mitfaurem Staunt. 

— SRinbfleif($ mit Rofytrabi. — ©emmelnubeln unb Smttfä* 
gencompot. » N 

greitag. ©rennfuppe. — ©ptnat mit gebacfejten grofty 
föenfetn. — £e<$t mit Sartoffeln. — ©efattener Srob* 
pubbing mit Slprifofenfauce. 

©amftag. öraune ©agofuppe. — 9tinbfleif<$ mit ©c^nwtn* 
men in Sffig. — Surfing mit SRetfoteletW. 

©onntag. ®eba<fene ßrbfenfuppe. — föttibfleifö mit föetiig 
unb ©urfenfalat. — SalbSfctylegel mit 9?al)mfauce unb 
flartcffeln. — ffieinpubbing mit ffieinfauce (S^aubean). 

3 tt l t. 

SKontag. ©trifcelfuppe. — 9Mnbfleifc$ mit Soljnengentüfe. 

— ©rieSfömarrn unb frifäeS ftirfd&encompot 
Dienftag. ©olbtoürfelfuppe. — 9?tnbfCetfd^ mit Sotynenfalat. 

— £amraelfotelett« mit Äoljlrabi. 

2Bitttoo($. Dmeletfuppe. — »tinbfleifö mit Oemüfe »on 

»eigen JRüben. — Äirfd&enauflauf. 
Donnerstag. «eisföleimfuppe. — föinbfleifc$ mit ©d&nitt* 

lau^fauce. — ©$et>erbfengemüfe mit gebacfenem $>irn ober 

©rie«. 

greitag. Sifäfuwe. — #e#t mit gelber Sutterfauce unb 
Äartoffeln. — ®$ne<fennubeln mit ßirfd&encompot. 
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©amftag. ©pargerfu^e. — JRinbfleifö mit rotten {Rüben 
in (gffig. — ©cmüfe fcon gefben SRüben mit g(eifc$croquett$. 
Sonntag. ©iSquitfuppe. — JRinbfleifctymit toarmem SDZeerrettig. 

— ©ebratene £auben mit Salat. — ©anbfuctyen mit Sirfctyen. 

31 it f Ii ft. 

äßontag. SBirfingfuWe. — SRinbfleifö mit ©pargelfalat. — 

Äartoffefgemüfe mit ©rattoürften. 
Dienftag. 8eberno<ferfnfup}>e. — 5Rinbfleifc$ mit ©ofjnen* 

gemüfe. — ©robfud^en mit Sirfctyen. 
2Ritttooc$. ©robgerftenfuppe. — ^RtnbfTetfc^ mit Zeitig utib 

©urfen. — SBeiße SRüben unb ^ammerfletfd^. 
©onnerötag. ©uppe Don grünen Srbfen. — SRinbfleifcfy 

mit JJartoffetn in ^eterfittenfauce. — ©etoitynlic^en Wltfy* 

auftauf mit ©irnencompot. 
fjreitag. ©einfüge. — ©#ia mit ©utter unb flartoffefn. 

— SRoljrnubetn mit (Sempot. 

©amftag. ©d^toarjbrobfu^e mit (St. — SRinbfleifö mit 
geriebenem fettig. — ©emiife ton ftopffalat mit geraumer« 
ter 3unge. 

©onntag. Suppe mit gfeifd&fnöbeln. — SRinbffeifc$ mit ©re<$* 
foargelgemüfe. — ©ebratene« £u^n mit ©atat. — JBei^fet* 
fuetyen. 

September. 

üßontag. ßnbtoienfujtye mit gebaefenem ©rob. — SRinb* 

Peifdfr mit $äringfalat. — ©(aufraut mit ©rat* ober ge* 

räuberten SBürften. 
©ienfttag. gfetfelfu^e. — SRtnbfleifö mit geröfteten ftar* 

toffefn. — Äalb«aunge in ©auce mit 2WeI)lf($marrn. 
3»itttt>oc$. ©rieSfuflje. — SRinbfleifö mit ©urfen unb 

{Rettig. — ©oljnengemüfe mit £>ammeI$fote(ett$. 
Donnerstag, ©pinatfrapfenfuppe. — SRinbfKeifd^ mit gelben 

»üben. — ätoetfd&genfuwe. 
greitag. ©eröftete ©riesfuppe. — ftoreöen mit ©uttevfauce 

unb Äartoffeln. — aufgewogene« SJWeljlmuS mit Sompot bon 

frtfd&en 3roetf$gen. 
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©amftag. fträuterfu^e. — 9ftnbfleifc$ mit ©d&toämmen. 

— ©pinat mit giern (Od&fenaugen). 
©cnntag. 8eberfnöbelfu}>}>e. — 9fmbfletfc$ mit Sauerampfer* 

gemüfe. — ©antraten mit ©dat. — äe^f elfraffen bon 

Sutterteig. 

Oktober. 

SDiontag. 2Bur$elfuppe mit gebacfenem örobe. — 9iinbfleif<$ 

mit @a(at bon rotten ffiüben ober ©enf. — ©lumenfofjl 

mit £)irnbafcefen. 
Dienötag. gfäbelfufpe, 9finbfleif($ mit ®emüfe üon toeißcn 

SRüben, DmefetftrubeL 
3»ittiuo$. »eidfu^e mit gi. — 9finbfletf# mit geriebenem 

»ettig. — Äo^rabigemüfe mit Äattefotelett*. 
Donnerstag. 8e&erj>fan$elfuppe. — 9finbfleifc$ mit Sartof* 

fefgemüfe. — Aepfefauflauf. 
3 r ei tag. grbfenfu^e mit Rubeln. — gtföfotelett* mit 

ffopffalat unb giern. — Dampfnubeln mit SSaniüefauce. 
©amätag. #irnfuW>e. — 9iinbfleif<$ mit ßartoffefyüree. — 

©auerfraut mit 8eber unb ©lutoiirften. 
©onntag. Abgetriebene Änöbelfuppe. — JRinbffeifc^ mit 

SRofenfoljt. — gnten&raten mit ©atat. — fflutterteigfud&en. 

mit Aepfetn unb giergug. 

ttotiimber. 

SKontag. ©upfe mit geriebener ®erfte. — 9finbf(eifc$ mit ein* 

gemalten (Surfen. — Sinfengemüfe mit geräucherten ©ürften 
DtenStag. «artoffelfu^e. — 8finbf(eif($ mit ffiirftngge* 

müfe. — ©ranbnubeln mit ftirfc$en»©auce. 
5D?ttttoo<$. ©d^infenfnöbelfu^e. — »inbfTeifc^ mit @ar* 

bettenfauce. — Äotyfrabigemüfe mit gebacfener Äalböteber. 
Donnerstag, ©upj>e mit SHaccaront. — 9tinbfleifc$ mit 

getöen 9?üben. — ®efc$mttene 9?ubefo mit ®uß. 
Freitag. Sinfenfu^e. — £>u$fifc$ mit Sutter unb Jtar* . 

toffefa. — 9?o^rnube(n unb gompot. ' I 
©am« tag. ©^leimfu^e. — föinbfleifö mit ffrautfalat. — 

»tauen Äo$( mit JJaftanien unb ffiürften. 
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Sonntag, gnbbtenfuppc mit gebadfenen grbfen. — SRinb* 
fletf# mit SWeerrettig. — föefybraten mit @a(at ober 6om* 
pot. — fiingcrtorte. 

B e i t m b c r. 

SKontag. ©d&toaräbrobfuppe mit örattinirften. — 9iinb* 
fteiW wit Sartoffetf^nifeen. — SRegentüürmer. 

Dienstag, ©ufpe mit ©vieSfnöbefn. — 9iinbfleifc$ mit 
rotten 9tüben ober ©urfen. — SBetßc SRüben mit £>irn* 
^fanget. 

2Kittlooc$. Srobgerftenfu^e. — föinbfleifö mit ©d&toara* 

tourjetgemüfe. — ©emmelmeljlfpeife mit Sompot. 
Donnerstag, ©agofuppe. — JRtnbpfetfd^ mit 3tt>iebelfauce. 

©eröftetc Sartoffeln mit @#in!en. 
grettag. ©d&netfenfujtye. — @c$eflftf$ mit SSutter unb 

Äartoffeln. — SHeiSpubbing mit «epfeln. 
©amätag. 9?ubelfuwe. — SKtnbfleifcty mit 2)Zeerrettig. — 

ftartoffetgemüfe mit »armem ©ctyinfen. 
©onntag. 9?ubelfuppe. — föinbfleifö mit ©(auftaut. — 

^afenBraten mit ©alat unb Sompot, ^unföblätter. 



atBen&effett 

für bie 3ßod)entage in jebem 2Konat eine« 3aljre«. 

3 a n u a r. 

3Rontag. ftalbSbraten unb ©alat. 
Dtenftag. ©eeffteafä mit Äartoffeln. 
äBitttooc$. eingemachtes Äal&fleifö mit ?fannfu#en ober 
Kartoffeln. 

Donnerftag. Senbenbraten mit Äartoffeln. 
greitag. ©ebatfener Sarpfen mit (Sierfalat. 
©amftag. (Senkung mit Rartoffeln ober ÄnBbeln. 
©onntag. 2lbgebräunte$ 9lmbfleifc$ ober falten «raten mit 
©atat. 
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£ t b r u a r . 



2ßontag. KatbSfotetett« mit ©a(at. 
SHenftag. 5Rmb$$unge in ©auce mit Kartoffeln. 
2»tttto>oc$. (gefüllte KalbSbruft mit ©alat. 
Donner ftag. Sauere 8eber ober Bieren mit Kartoffeln ober 
ffiaffernubeln. 

r ei tag. £e#t in ©auce mit Kartoffeln, 
©amftag. ©ebünftete Katb$fc$ulter mit Salat, 
©onntag. ^fannfuetyen mit ©atat ober ßompot. 



2Kontag. (gefüllte Rauben mit ©atat. 
©ienftag. ©auere Kalbslunge mit Srobfnöbeln. 
2Rüttpo<$. SWubelfuppe mit einer alten £>enne. 
Donnerftag. ©ebaefene Kalböfctynifce mit ©alat. 
grettag. (gebratener Karpfen mit Kartoffeln, 
©amftag. ®olafc$fleif<$ mit Kartoffeln, 
©onntag. ff naef toürfte ober ©<$infen mit ßiern. 



Montag, ©d&infenmefylfyeife. 
ÜDienftag. (gebratenes Sammfleifcty mit ©alat. 
SKitttoocty. Soeuf a la mobe mit Kartoffetfnöbetn. 
Donner ftag. SRinböBraten mit Kartoffeln, 
greitag. 2ßeljtf($marrn mit ßompot ober ©atat. 
©amftag. ©dfrtoeinSfotelettS mit Kartoffelfalat. 
©onntag. gteifdtyflanjet mit grünem ©alat 



Sffiontag. KatbSfotetettS mit ©atat. 
Dienftag. ©eeffteaf mit (Si unb ffartoffeln. 
aWitttooc^. Oebatfene Sütflinge mit ©alat. 
Donner ftag. 9?ierenbraten mit ©atat. 
fjreitag. gifc§pubbing mit ©atat. 
©amftag. KalbSjunge mit ©auce mit ffiafferfoafcen ober 
Kartoffeln. 

©onntag. £afc$e *>on Kalbsbraten mit Kartoffeln. 



Mit). 



%p x i L 



Mal 
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3nni 

Sßontog. Saueres ©änfejung mit Kartoffelnubeln. 
Dienftag. Sßfirfte unb gcröftctc Kartoffeln. 
äRitttoodfr. ©d^tcget in ber föaljmfauce mit Kartoffeln, 
©onnerftag. Slbgebräunte SRinbSaunge mit Salat unb Ciern. 
greüag. ©laugefottene goreflen mit Kartoffeln. 
Samftag. föehtoilbpret mit Kartoff etu. 
Sonntag. Sc$infen mit eingerührten (Siern. 

3 u l i. 

SWontag. KalbSfricanbo mit Kartoffeln. 
Dienftag. ©efüUter ©irfing. 

SKitttooch. ©ebratener Schaffd&tegel mit Sartoff eifatat. 
£>onnerftag. Od^fenfd^mcif mit Knffbeln ober Spaden, 
fjreitag. Sierfud&en mit grünem Salat wnb ßiern. 
Samftag. Sungenpfanaet mit Kartoff elf atat. 
Sonntag, gingemachtes ©anSjung mit Kartoffeln. 

31 u ß n % 

Sßontag. ©änfeleber in Sauce mit Kartoffeln. 
Dienftag. Kalbsbraten mit Salat. " 
UKittto och. ©ebratene ^ütjner mit Salat ober ßompot. 
Donnerftag. Sauere Sunge mit Kartoffeln ober KniJbeln. 
greitag. guhrmannSfüchlein mit grünem Salat. 
S amftag. gingemachtes KatbSbrieS mit Kartoffeln. 
Sonntag. Kalter Kalbsbraten mit grünem Salat. 

Stpttmbtx. 

SKontag. föinbSaunge in Sarbettenfauce mit Kartoffeln. 
£>ienftag. ©ebfinfteteS Schaffteif<h mit Kartoffeln. 
2ßitttooch. Sauere gebratene Rauben unb geröftete Kartoffeln. 
Donnerftag. $afenbraten mit Kartoffeln ober Salat, 
greitag. ©ebadene fjtfd^e mit Kartoff elf atat. 
Samftag. Schweinebraten mit Kartoff elf atat. 
Sonntag. Kalter ©raten unb Salat. 

Oktober. 
ÜJiontag. Entenbraten mit Salat ober (Sompot. 
Dienftag. SRoftbraten mit Kartoffeln. 
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9ftitttood&. $>afenpfeffer mit ftartoffelfnöbeln. 
$)onnerftag. $ammelfc$legel auf ffiilbpretart mit ftartoffeln. 
grettag. S$elifif<$ mit ©utter unb ffartoffeln. 
Samftag. ®an«braten mit ftartoff eifatat. 
Sonn tag. ©hinten mit gerateten Rartoffeln. 

ttöDftnber. 

üDiontag. Sauere 8eber ober Bieren mit Äartoffefn. 

©ienftag. üftierenbraten mit flartoff eifatat. 

üBitttoodfr. Seberfnopf mit Satat. 

S)onnerftag. S<$tt>ar3toitbpret in Sauce mit Rartoffetn. 

greitag. öütflinge mit Siern. 

Samftag. £>üfjnerbrateii mit Salat. 

Sonntag. Sauere Sulje mit Rartoffeln. 

5D c } e m b c r. 

ÜKontag. Hammelbraten mit Rartoffelfalat. 
$)ienftag. gleifctypfanael mit grünem Salat. 
2Kitttüoc&. Ralb«foteIett8 mit Salat, 
©onnerftag. Sauere* Bieren mit Rartoffeln. 
fjreitag. Rarpfen in brauner Sauce mit Rnöbelu. 
Samftag. ©ebratener £afe mit Sartoffeln. 
Sonntag, ftleifd&ftrubet mit Salat. 



Äaßelfrttpcfte. 



1. 

©ouißon mit Siern. — ffllaugefottene ftoreüen mit Äar* 
toffeln unb ©utter. — Sc$infen, 3unge unb Spargel in ber 
Sauce. — £ü$nerbraten. — Dejfert. 

2. 

©raune« Souiöon. — £e$t mit Rartoffeln unb SSutter. 
— Seeffteaf mit grünen (Srbfen ober Slumenfctyl. — Ralter 
fteljbraten ober SReb^ü^ner mit Slflptc garnirt. — ©effert. 
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3. 

Souifon. — JRü^rcter unb ©arbeüen. — ©rattoürfte 
mit ©enf. — Rammelf otefetts mit geröfteten Kartoffeln. — 
fteb^itynerbraten. — ßompot. — Deffert. : 

4. 

©ouiflon. — ©$eüfifc$ mit ©utter unb fartoffefa. — 
Spargel mit ÄatbSfotefettS. — Römerbraten mit ©alat ober 
ßompot. — ©effert. 

5. 

Souiflon. — ®an«feberpaftete mit Wspk garnirt. — 
SalbSfricanbo gebünftet mit ©pinat. — ©ctynepfenbraten mit 
(Sompot. — ©effert. 

6. 

Souiüon. — ©arbeflenbrob. — ©$eüfifc§ mit ftartof* 
fein. — Sapaunenbraten mit ©afat unb (Sompot. — Deffert. 

7. 

SSouiflon. — 2Beft^älif$er ©c^infen mit ©parget unb 
®utterfauce. — ®elbe Wüben mit 8amm$fotefett8. — 9?e^* 
braten mit @a(at unb ßompot. 

8. 

Souttton. — ©eeffteaf mit Ort (£)<$fenangen). — Snbt* 

ötengemüfe mit RüljnerfotefettS. — Rafenbraten mit J?ar* 
toffetn unb Sompot. — £)effert. 

9. 

SSouttion. — SReljbraten mit Kartoffelpüree. — ©hinten* 
tofy mit franjöfifctyen Omelette. — Römerbraten mit ©alat 
unb Sompot. — ©efufjte ®an«(eber. — Deffert. 

• 10. 

SSouißon. — ©arbinen in Ocf. — -öoljnengemüfe mit 
RammelfotelettS. — ©emäbraten. — £)effert. 

11. 

Souiflon. — ©eräud&erter 9?^etn(ad^ö mit 4öutter. — 
Spinat mit ffalböfd^ni^eln. — gafanenbraten mit Slprifofen 
ober £)rangenfompot. — £)effert. 
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12. 

Souitfon. — e<wiar, 9?abieS#en mit ®utter. — 
mit ©utter unb Äartoffeln. — #afetyu(jn unb $ßrfU$*Som* 
i>ot ober äepfelfompot. — Deffert. 



3Ätffog5e(|eit ßet feflftc^en (Megeitfjetfen. 



3 o n u a r. 

©ujtye mit gebatfenen Änöbefa. — öutterteigpaftete mit 
ftarce gefüüt. — 9?inbfteifc^ mit toarmem ÜKeerrettig, effiggurfen 
ober <ßrei§elbeeren. — ©auerfraut mit 9iebljiHjnern. — ©d&efl* 
ftfcfy mit fflutter unb ftartoffefn. — O'nbtanbraten mit Sora* 
pct unb ©alat. — Slbgetrocfneter Srobpubbtng mit £agebut* 
tenfauce. — ©anbfu<$en unb Weine« £>effert 

Februar. 

9tei$fuW>e mit fm!?n. — SWeermufctyefa mit SDiagnonaife 
gefüllt. — ©ebrateue« 9?inbfleif($ (Cenben) garnirt mit ®e* 
müfe unb ättacaroni. — ©d&ttarstiwraelgemüfe mit ÄatbSfo* 
tetett«. — gorellen mit ©auce unb Sartoffeln. — ffapaunen* 
braten mit Sompot unb Salat. — Shiffifctye ßreme geftürjt. 

— $unfc$blätter unb Heine« £)effert. • 

M ä r y 

©uM>e bon 33erfc$iebenem (gierfa«, Heine Änöbetn ic). 

— »fiffclen. — 9?inbfleif# mit 3toiebelfauce, 2ttarinirter 
§äring ober Surfen. — JÄofenfo^t mit geräucherter toarmer 
jjunge. — ©ebratener £ec$t mit ©arbettenfauce unb Äar* 
toffefa. — {Reifbraten mit ©a(at unb Sompot. — gngliföer 
Tübbing mit Sfyaubeau. — Srobtorte unb Heine« Deffert. 

3L p r i I. 

fträuterfu^e mit gebauten ©d&nttten. — ©($eöfifc$ mit 
ftartoffefa unb «utter. — $mnbfleif<$ mit »artoffefyüree, 
^eterftlien* ober ©$nitt(auc$fauce. — ©efülfter ffiirftng mit 
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gelber Sutterfauce. — Stauben in Sfutfauce mit ©uttertcig 
garnfrt. — 8amm«6raten mit ©atat unb ßompet. — SRubel* 
meljlfoeife mit £agebuttenfauce. — ®efüüte Srflfeftorte, Hei* 
ne« Deffert. 

Mai. 

Si«quitfu}tye. — ©arbeflen mit giern unb Sl«pif garnirt. 

— 5Rinbfleifc$ mit 2Jiorau<$en, Heinen fettigen unb 2öei$fetn 
in gfjtg. — ©pargel mit gefegtem ©etyinfen. — S?alb«fri« 
canbo. — ®an«braten.— £l)ofo(abecreme. — Si«quittorte unb 
Heine« Deffert. 

3 n it i. 

©pargelfuppe mit gebatfenem Srob. — ftoreüen, Mau 
gefotten, mit ßartoffeln unb Sutter. — 3?inbfleifd& mit ütteer* , 
rettig in 2ttit<$. — ftleine »fettige unb 3tt>etf#gen in gffig. 

— Rofylrabi mit gebotenem Sri«. — 3unge $ül?ner, gebra* 
ten, mit ©alat unb Gompot. — 2ftanbefyubbing mit Äirfd&en* 
fauce. — $unfc$torte, Räfe unb friföe Sutter, D6ft unb Hei* 
ne« Seffert. 

3 u l i 

&reb«fu}>pe. — ©arbeflenbrob. — Oebratene« föinbfleifc$ 
mit gebratenen ober geröfteten ftartoffetn. — Sofynengemüfe 
mit 8amm«foteIett«. — - ©$eibfifc$ mitSutter unb ff artoffeln. 

— §irfc$braten mit ©alat unb ßompot. — ßljofolabeauf* 
(auf. — ftirfc$fu$en ton ©anbtei#. — Obft unb Heine« Deffert. 

A Ii 5 ü (t. 

2»octurtelfu^e (fatfefce ©(^Ubfrötenfuppe). — ©Linien* 
gateau. — 9frnbfleifc$ mit ffapernfauce. — ©urfen unb ©atat 
Don rotten JRüben. — Sfumenfoljl unb £ül)nerfoteIett«. — # 
£e($t mit Sutter unb ftartcffeln. — £üijnerragout mit ge* 
bünftetem 9lei« garnirt. — (Sntenbraten mit ©atat unb 6om* 
pot. — SartljäuferHöfe mit ftirföenfauce. — SBeic$fe(fu$en, 
Dbft unb Heine« £>effert. 

September. 

9lubelfuj)pe mit £ufyn. — ®ro§e ffrebfe. — SRoftbraten mit 
ftartoffefa unb SWaccaront garnirt. — ©pinat mitftalb«fc$ni< 
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$eln. — ©ebratener ©c$iß mit SarbeHen unb Kartoffeln. — 
SRebfjityner mit ©auertraut unb Sompot. — 93amflccreme, 
ßtyofofabetorte, £cfylljippen unb Heine« Deffert. 

Oktober. 

Seberfuppe. — Daring mit Wtpil — $Winbf(eif# mit Kartof* 
fctn unb grüner Sauce. — 33otynenfafat. — Sfaufraut mit 
örattoiirflen. — ©ebratener getiefter Karpfen mit Kartoffeln. 
— Onbianbraten mit ©atat unb ßompot. — ,3itronenauflauf mit 
3n>etf$gencompot. — üßanbeltorte. — C6ft unb Heine« JDcffert, 

II o u t m b t r. 

©uppe mit ättarffnebefn unb Sarbiof. — ©efutjte ©an«* 
leber, gebratene« 9?inbfletf<$ mit Kartoffeln unb Sßaccaroni 
garnirt, gelbe föübcn mit ^irnbaoefen. — £ut$fifc$ mitSut* 
tcr unb Kartoffeln. — £afe in Sauce mit gebaefenen Kartof* 
fefoürftctyen. — ®an«braien mit ©alat unb ßompot. — Hepfel» 
cfyarfot. — 3immttorte, Dbft unb Keine« £>effert. 

D c j c m b e r. 

Seberfnffbeffuppe. — ©an«(eberpaftete mit 2l«pif garnirt. — 
Dtinbfteifcfy mit ©arbettenfauce ober ©etteriefafat ober geriebenem 
fettig. — 9tebf?üfyner mit ©anerfraut. — Kafb«f#leget mit 
fti afymfauce unb gebratenen Kartoffeln. — üßefylpubbtng mit £age* 
buttenfauce. — ©efüüte äßanbelbtätter, Obft unb Heine« £>effert. 



9ff6ett6c(]Ten mit vm Speifen. 

©d^teimfuppe. — ©d?iü mit ©utter unb Kartoffeln. — 
9?efybraten mit Orangenfompot unb ©alat. — ©c^infen unb 
3unge mit 21«pif garnirt* — £)effert. 

S t b r u a r. 

©uppe mit geriebenem £eig. — $td)t mit Sutter unb Kar* 
toffeln. — Kapaunenbraten mit ©a(at unb Slcpfelfompot. — 
©efutjte« ©^warsmilbpret. — ©effert. 
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Mit). 

Sfluberfu^e. — £u$fifc$ mit Sutter unb Äartoffeln. — 
Senbenfcraten mit üRaccaroni. — Saffeecreme mit Heitlern ©i$* 
quit garnirt. — Deffert. 

^rerfetfu^e. — ©eefftea! mit ftartoffetn. — Saf&SBrie« 
in (Sauce, mit gebacfenen unb gefottenen Äncbeln garnirt. — 
©ebratene SauBen mit Salat unb ,3n>etfc$gen?om}>ot. — Deffert. 

Mal 

Segirte ©rieSfuppe. — goreflen Mau gefotten mitffartof* 
fefn. — ftalfcfotefetts mit ©pargel in ©auce. — 2ßantel* 
Ereme. — Deffert. 

3 tt n t. 

9?ei$fcfyfeim. — $üljnerragout mit 33(umenfofyI garnirt. 

— ©efnßte SaffcSbruft mit ©alat unb fiirfc^encompot. — 
©rojje Srebfe mit frifd&er ©utter. — Deffert. 

3 u l i. 

(ginlauffultye. — ©ebratenen Jfarpfen mit ©arbeHen unb 
ftartoffeln. — ©ebratene £ü!)ner mit grünem ©alat unb (Siern. 

— ©efütlte öiäquitroulaben. — Deffert. 

ä u 3 u fl 

©agofuppe. — ©#eibfifc$ mit ©utter unb flartoffeln. 
£irf$braten mit ©alat. — ©efuljte §üljner. — Deffert. 

September. 

53aumtt)oüfuj>j)e. — ©anSleber in ©auce unb Kartoffeln. 

— SKebljüIjner mit ©alat unb ©irnenfompot. — ©üjje ge* 
füllte Omelett«. — Deffert. 

Oktober. 

©emiföte Suppe. — $afen6raten mit ©alat unb $rü* 
nellen. — ftalbfotelettä mit £u$ unb ftartoffeln. — @e> 
fuljter £e$t. — Deffert. 

Äo$bu$. 23 



* 



Digitized by Google 



354 epctfcjtttel. 

ttoaember. 

äftaccavonifuttye. — ©ebacfenen f arpfen mit ©afat. — 
gntenbraten mit Slepfelfompot. — £otjU?ippen mit 2Bein* 
cfyaubeau. — Deffert. 

D t ) f I I) e r. 

£irnfupp;? mit gebacfenem 33rob. — ffafbfyungen in ©ar* 
beüenfauce mit Kartoffeln. — ©antraten mit ©alat unb 
Hepfelfompot. — 2lepfe(fuc$en bcn ©ulterteig. — Deffert. 



3üffage|fett 

für eine £od)jcit ober eine fonfttge fcftttdje ©elegen^ett 

mit ac^t tt>avmcn ©peifen.*) 

3 a ii u ii r . 

©emiföte ©uppe (gebaefene ffir&fett, gierfäfe, fein ge* 
fctynitteneS gfeif$.) — Steine Suttertetgpafteten mit garce. 

— ©efpieften Senbenbraten, garnirt mit Savtoffetn unb SDJac* 
caroni. — ©c^maranrilbpret in ©auce. — @$eüftfc§ mit ©ut* 
ter unb ßartoffefn. — Snbianbraten unb 9?el)6raten. — 3Kan^ 
belpubbing mit $irf#enfauce. — £mi Sorten, ticr Setter 
Heine« »Deffert unb toter Seder Dbft. 

£ t b x u a r. 

8eberfnöbe(fuppe. — §e$t mit SJutter unb ßartoffefa. 

— ©ebrateneS flfinbfleifd) mit geröfteten ftartoffefn garnirt. 

— ©auerfraut mit SHcbpfynern.. — fiapaune in ©auce mit 
ffiutterteig garnirt. — 9?e^6raten mit ©a(at unb Orangen* 
compot. — Sabinetflpubbtng. — gui$tegefrome$. — ^toei 
Sorten, fcc$$ Itcine Steflcr Deffert, Obft. 

Mit). 

2Bur$elfuppe mit !(cinen fflrobfnöbetn. — ©efuljtc WdtU 
gunge. — ©ebrateneä 9?inbf(eif<$ mit 2)f accaroni unb Sartcffef* 

*) gür üicrunbawanaig ?erfonen rennet man für jebeS (Script swet 
e^üfi'cltt ober platten. 
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puree. — ©ebratenen ©<$iü mit ©arbeHenbutter unb Kartof* 
feto. — Sfaufraut mit öratroürften imb ©d&infen. — Ka(b$* 
frifanbo. — 3nbiaubraten. — ©efottener ÜReljfyubbing mit 
£agebuttenfauce. — S3anitfegcfrcrnc8. — £mi Sorten, tier 
Keine Seifer Deffert unb D&ft. 

April. 

^)ivnOQOefenfuppc. — ©etyinfengateau. — ©ebratene« 
9itnbf(etfc^ mit Kartoffeln garnirt. — ©d&eibfifcty mit ©utter 
unb Kartoffeln. — Kofykabengemüfe mit Kalb$fotefett$. — 
9fef)braten mit ©afat unb gemifd&tem grü<$tenfompot. — 
Kaffeecreme. — 3roet Sorten, fecfys Seüer Heine« Deffert, Obft. 

* 

Mal 

9?ubelfn)>pe mit £ubn. — ©efu($te £ül)ner. — ©ebra* 
tene« 9?inbf(eifd> unb Kartoffel. — ©parget mit ©auce unb 
©c^infen. — ©djitlftfcf) mit Butter unb Kartoffeln. — @an$* 
braten mit ©alat unb (Stern. — 9iei$pubbiug mit Kirfdjen* 
fauee. — aHanbelgefrovneö. — £\m Sorten, ^ter SeÜer Hei* 
ne« Deffert unb 06ft. 

3 n n i. 

©rüne Srbfenfuppe mit gebotener 3?u§. — 9?eue £ärittge mit 
WQpit — »inbpelM mit ÜWeerreftig , ©urfen in <Efftg unb 
Det, 83ei$fetn in gffig. — Kofyfraben mit »armer geraumer» 
ter #finb$unge. — £>ecfyt mit ©ulter unb Kartoffeln. — 
ßnlen in ©auce mit ©utterteig garnirt. — ©ebratene £>ül)ner mit 
<©alat unb ßiern. — Safte SBeincreme mit ©iäquit. — 3roet 
Sorten, fcter Seiler Heines Deffert, Dbft. 

3 n l t. 

©pargelfuppe mit gebaefenen ©robfnöbefn. — greifen 
blau gefotten mit Kartoffeln. — ©ebratene« 9?inbfleifc$ mit 
Kartoffeln unb grünen ßrbfen garnirt. — 33ol;nengemüfe mit 
£ammel$fotelett$. — ^braten mit ©alat unb frifdjem Kir» 
fd&encompot. — ©antraten mit grünem ©alat unb Sern. 
— ©c§toar$brobpubbing mit 9ieifyfteinfauce. — 0rüc§ten> 

23* 
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©efrorne«. — 3n>ei Sorten, biet Seüer Heine* 3)effert 
»mb Dbft. 

31 Ii g n |L 

^itnfncbelfitppe. — ©ebratene* 9?inbfleifc$ garnivt mit 
grünen Seinen unb SDiaccaroni, ©urfen tn Sffig unb Oet. — 
SMumenfoty mit »armer 9linb$$unge. — £>ütyner in ©auce 
mit ©utterteig garnirt. — £ec$t gebraten, mit ©arbeiten unb 
Äartcffefa. — Grntenbraten mit@alat. — Sfteljbraten mit frt* 
f#em Äirföencompot. — gnglifcfcen Tübbing mit (Sfyaubeau. 

— 3»ei Herten, toier Seiler *fleine$ £>effert, Obft. 

September. 

SeberfnBbelfuitye. — £äring mit SUJagnonaife. — ©efot* 
teneä 9?inbffetfd^ , 3n>tebetfaucc # Sierfauce mit ©cfynittlaucty, 
(Surfen in (Sfftg unb ©eid&feln. — ffiirfing mit £ammelfote» 
lettS. — £irf$frtcanbo mit ©nttevteig garnirt. — SRebtyityner* 
braten mit ©atat unb ©irnenfompot. — ©efufjte ©anäteber. 

— Gfjofotabecreme. — 3wet Sorten, bier Sefler Heine« Def* 
fert unb Obft. 

Oktober. 

«bgetrodtoete ©robfnöbelfuppe. — ©ebrateneS 9*inbfleifd& 
mit gerotteten ftartoffetn garnirt. — ©(umenfoljl mit gebarte* 
nen £üfynern. — ©cfcitt mit ©utter unb Äartoffeln. — 3n* 
bian mit ©afat unb ©irnenfompot. — SWefytyubbing mit$a* 
gebuttenfauce. — ffiei&e Sitronenfufye. — £mi Sorten, »ier 
Seüer Heines £)effert, Obft. 

Äoöember. 

©erntete ©tippe (Gierfä«, Snöbefa.) — ©efottene« 
9?inbfleifc$ mit ©arbeüenfauce. — ©urfen unb ^ßreifeelbeeren. 

— ©eftürate« ©auerfraut mit föebtyitynern. — $afenragout 
mit ©uttertetg garnirt. — goreflen, blau abgefotten mit ©auce, 

— ©antraten mit ©a(at unb Slepfefcompot. — Äatte SBeht* 
creme mit ffltöquit. — ©anillegefrorne«. — 3roei Sorten, biet 
Setter Heine« S)effert unb Obft. 
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B t j e m Ii t r. 

JtrebSfuppe. — ©ebrateneS SRinbfTetfc^ mit ©(umenfofyt 
unb ffartoffetn garnirt. — ©laues Sraut mit @#infen. — 
ÄalbSfricanbo. — ©#eibftf$ mit Sutterfauce. — ftapaunbra- 
ten, ©alat unb Orangenfompot. — SIbgefrocfneten ©robpub* 
bing mit Äivfc^enfauce. — grbbecrgefrorne*. — gtod Sorten, 
toter Setter ffetneö Deffert unb Obft. 



3C6en&ef]ett 

bei £>odjjeiten ober bei fonftigett fefHidfjen Oefegenptett 
für öterunbjtimnjtg *ßerfoncn mit fed)$ ©peifen. 



3 a n n a r. 

ffreBSfu^e. — $u$fifö mit Sntter unb flarteffetn. — 
guten in ©auce mit Suttertetg garnivt. — Äapaunenbraten 
mit grünem ©afat. — föefjbraten mit ^ßrüneffenfompot. — 
SBanitteaeme. — 3mei Sorten, brei Setter Heine« £>effert, Obft. 

Februar. 

©emifd&te (Suppe. — ©ebratene« 9?inbfleifc$ mit Äartof* 
fetn unb üMaccaroni garnirt. — ©c^itt mit Sutter unb Äar* 
toffdn. — fialbSfrifanbo. — 3nbianbraten mit ©alat unb 
Slepfelfompot. SKeiSpubbing mit £agcbuttenfauce. — &xoti 
Sorten, brei Setter Heines £)ef|ert, Obft. 

M ä r y. 

9tei*ftt|>pe mit£ntyn. — ©$eibfif# mitöutter unbSar* 
toffefn. — ©$tt)ar$tmfbpret in ©auce. — Äapaunenbraten 
mit ©afat unb gemifd^tem grücfytenfompot. — SKanbelpubbing 
mit Sljaubeaufauce. — SJanittegefrorneS. — Sorten, biet 
Setter Keine* Deffevt, Obft. 

2, p t i l 

itfubetfnppe. — ©ebratene« 9?inbfleifc$ mit ftarteffeltt unb 
SKaccaroni garnirt. — £e$t mit Sutter unb Sartoffefa. — 
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£ü$nerragcut mit JlafB«&ric« gemifd?t. — 9?efy6raten mit 
©afat unb Orangenfompot. — Äaffeecreme. — 3 toc * Korten, 
bier £eUer Heine« ©effert, Dfrft. 

Mal 

• ©cfyfeimfuppe. — goreflen Mau aBgefotten. — SRetyfri* 
canbo mit S3utterteig garnirt. — ©anS&raten mit ©a(at unb 
^vüneüenccmpot. — ©cfyinfen «nb 3 uli ge m ^ Wfyk garnirt. 

— Tübbing fcon ©<$tt>ar$&rob mit rotljem SBetn. 

3nni. 

$ret>«fuppe. — ©e&ratene« 9?inbfleifc§ mit SWaccareni 
garnirt — ©pargel mit 23utterfauce unb ©etyinfen. — ©$ifl 
mit ©afat nnb gierm — SRufftföe Sterne mit 33i«quit gar* 
nivt. — Sotten, bier Jetter, Heine« Deffert. — O&ft. 

3 u l i. 

©emifetyte ©uppe. — £e<$t mit ©uttcr unb ftartoffeln. 

— ftalBtfrtcattbo. — ©antraten mit .Salat «nb Siern. — 
©efutjte gange. — SKc^ubbing mit flivfebenfauce. — 3rcei 
Korten, toter £efler Heine« .Deffert unb D&ft. 

2. tt 8 tt ft. 

8?ei«f«ppe mit £»(jn. — ©e&ratene« 9ii«bfleifc$ mit 
©oljnen unb SBaffernubetn garnirf. — Snten in ©auce mit 
©uttevteig garnirt. — ©$ill mit Stüter unb Äartoffeln. — 
Retyfoaten mit ©afat unb ßompof. — Sl&getrocfneter 23rob* 
pubbing. — ^mi Sorten, bier Detter Heine« Deffert unb Obft. 

September. 

£irnpfan$e(fuppe. — gorellen mit ©auce unb Äartoffefn. 

— £ityner in ©auce mit ©luraenfo^l garnirt. — £afen* 
Braten mit ©alat unb 3«)etfc$gencempot. — ®ef«I$te« ©#trar$* 
toifbpret. — Saite ©eincreme. — 3mi Korten, toter £efler 
Heine« Deffert unb £)bft. 

Oktober. 

®emifd;te ©uppe. — 9tinb«fi(et mit ftartoffefn unb 
Heinen ©pafeen garnirt. — £«$ftfc$ mit öutter unb ffar* 
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toffetn. — £afenragout mit 23utterteig garnirt. — 3nbian* 
Braten mit ©atat unb Hepfefcompot. — (Jngfifd&en $ubbing 
mit GE^aubeau. — ,3ttei Sorten, bier Seiler flehte* ÜDeffett. 

— Dbft. 

ÄrefcSfultye. — <Sd)eibfifc§ mit Sutter unb ffartoffeln. 

— SHefcljüljner in @auce mit Sntterteig garnirt. — Äapaun* 
Braten mit ©atat unb $3irnenconipot. -— @<$infen mit Slöpic 
garnirt. — 3Jiel)fyubbing mit ßirfd&enfauce. — £mx Sorten, 
tier Setter «eine« Deffert. — O&ft. 

1>t)tmbtx. 

Sttubelfu^e. — SRinbSfifet mit 3Kaccaroni unb Äartoffefa 
garnirt. — f)ed)t mit SSulter unb Sartoffeln. — £irfcfyfri* 
canbo mit ©ntterteig garnirt. — Sapaunfcraten mit ©atat 
unb Drangencompot, SSanitte* unb <5rbBeergefrorne$. — 3»et 
Sorten, toier Setter Heiner £)effert. 
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H e g i ft t z. 



(2)ie Scheuten bie €?eitenja$f.) 



51af, bfau abgefotten, HL 

— gebratener, IM. 

— gefügter, 145, 
8b|c$älen ber üttanbefn, 333. 
fcnanasgefrorne«, 298. 
2lni«brob, 250, 250, 
Hni«taibc&en, 2&L 
fcm«fc$nitten, 251. 
ant«firifeetn, 2f>2. 
2Ie£fel<$arlott, 2üfL 
aepfclcompot, 123, 123, 
Betfelfüctyem, 270, 270, 2IL 

- SUpfelmarmefabe, 305. 
Betfetfteife, 212, 213, 
StpriTofeit in 2>unfr, 312. 

— eingemachte, 3BI. 
Styrifofengefrorne«, '296, 29£, 
SUmfofenmatmefabe, 307. 
Slprifofenfauce, 24* 

»«mf, 142, 
Sluerbabit, 10 i. 

Sluftanf to. gertebener Oerfte, 202, 

— (Neuner) 212.. 

— t>. faurem föabm, 218. 
Lüftern, 3L 
SBaiferg-Äut^en, 238, 
©auernfrapfeu, 250. 
©aumfud&en, 243. 
S3numtt>cafu^e, 2. 
©atefen m. Swetfögen, 225. 
»einteile, 22, 
»echameuauffauf, 209, 209. 
«eeffieafs, 40. 

— m. Ci, 4L 

— m. ©arbeiten, 40, 

— m. ärotebeln, 40* 
©ier, trarme«, 323, 
©terfuwe, 28, 28, 
Sötrtya&n, 104, 
©trnencompot, 124, 124, 
»ifc$of«brob, 245, 




©iSquit (Siener), 242, 
93t$quitb&gen, 239, 
öi«quitfuge(bul>f, 23L 23L 
©iequitmibbing, 2Q2, 
93i$quitfuM>e, 12, 
©laue* manger, 288. 

— gewürfelte«, 289, 

— rotfreS, fcfrtoaqeg u. toeiße3,289. 
©laufraut, 5L 

©lifcfuc$en, 230, 
©lifetorte, 224, 
23(umenfot)f, 55. 

— gebacfeu, 5IL 

— in. faurem föabm, 56, 
©oeuf a ia mobe, 36. 
©oeuf a ta Weffelrobe, 38, 
©otmen, &L 

— bürre, 02. 

— $üree to. bürren, 62.. 

— eingemachte, 62, 

— eingefallene, 318. 

— in (Siftg, 312. 

— in faurer ©auce, ßL 
©ranbuubetn, 278. 
©ranbnocfertn, 211L 
©ranbteig m. 2Rilc$, 162, 

— m. SGBaffer, 163, 
©raten, englifctyer, 35. 
©ratttflrfie, 2£L 

©rec$tyarge( in ©utterfauce, 59, 
©refcefa, 253* 

— fc. mürbem £eig, 253. 
©rie« in ©utterfauce, 93, 

— in gelber «Sauce, 94. 
©robgerftenfuWe, 4* 
©robfn'dbel, 123, 
©robfucben m. £irfc$en, 234, 
©robmibbing, abgetrockneter, 193. 

— m. flepfet, 195, 

— m. <Sfeofo(abe, 194. 
©robfuppe, föroarje, 19, 
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JBrobtorte, 222. 
SBr'öfcltetg, lüQ, 

— gu Dbfifud&en, ML 
örofeltorte, 224, 
©runnenlrefjfalat, 12L 
Sütftfnge m. (Siern, 132. 

— gebacfene, 132. 

— m. föübreiern, 138, 
öufferlu, 288, 
©utterblumen, 255, 
Söuttermaffe m. ©crottra, 255, 
Söutterfauce, IL 
SButtertcig, 16L 162. 
©utterteigpafletd&en, 189. 
«utterteigpafiete, 33L 
(Saramelauflanf, 210. 
Sarbonaben, 65. 
(Sarbinar, 326. 
(Ear&ioffm^e, IL 

(Sarotor, 55, 

Safciar m. gebacfenem SBrob, 31. 
(Sbafottenfauce, 28, 
(Sbamptgnonfauce, 78. 
(SljampigiioitS, 04. 

(Sfyaubeau, 14* 
(S^ofofabe, 323, 

— in ©affer, 321* 
Ebofolabeauflauf, 211. 
(Sbofotabebatfroerf, 261. 
CibofofatctM^quit, 242* 
<Sf>o!o{abeconfert, 2fLL 
(Sbofolabecreme, 282. 
(Sbofotabegefrorne«, 295 f 
(Sbofofabefocl), gerührter, 211. 
(SMoIabepläfecijen, 26L 
(5bofo(abej>ubbtng, 194. 
(£t)ofofabefauce, 2£ 
(SbofofabefuWe, 22* 

— fatföe, 22. 

Sbofofabetorte, gefüllte, 227, 228, 
(Sitroncnauffauf, 219. 
Citronenb'dgen, 239, 
(Sitronencreme, 280. 
Cttronengefrorne«, 297. 
Sompot ». Styrifofen, 126. 

— to. (Srbbeeren, 122. 

— ©. Äirfäen, 122. 

— t>. getroefneten £irfc$en, 125. 

— to. SKtrabeHen, 126, 

— to. Orangen, 128. 

— ffirftyen, 12& 



(Som^ot b. Duitten, 126, 122. 

— to. Sieinecfauben, 126, 

— fc. ©tadjelbeeren, 128. 

— *. Seideln, 122. 

— d. friföen »Jroetfögen, 125. 

— to. getroefneten 3 n>ei W8 en » 125. 
Creme, niffifc&e, 286, 
JDam^fnubefn, 12L 128, 

— th. Äirfc^en, 128, 

— m. 3roetfdjgen, 128, 
5)orfd?en, 42, 
©ier*93(anc manger, 290. 
(Ster auf Südlingen, 112, 

— auf Rleif^, 142, 

— gebacfene, 140. 

— jjartgefottene, 139, 

— in. faurem SRabmguß, 140, 

— beriorene, 140. 

— roacb«tt>etcbgefottene, 139. 

— roeiigefottene, 139. 

— au färben, 339. 
eiercreme, falter, 282. 
(Sierfafe, 141. 
(5ierfud)en, 12L 

— m. @c$iüttlau<$, 12L 

— m. SxcieUtn, 171. 
(Sietynnftf, 326, 

(Sierfauce m. ©dbnittlauä), 29. 
(Sinbrennfufcpe, 25. 
(Sinlauffitype, 2, 
(ginmaebfauce, braune, 22, 

— gelbe, 22. 

(Sittrübren be« gierfebneeö, 333, 
@if(^rcerfd)nitten, 212. 
(Snbiüiengemttfe, 56. 
(Snbioienfalat, 116, 
(Snbioienfuppe, 15. 
@nte, gebratene, 100. 
Srbfen, bürre, 63. 

— grüne, 60. 
(Srbbeercreme, 288, 
(Srbbeeren, etngemaebte, 300. 
(Srbbeergefrorne«, 292. 
(Srbbeerfucfcen, 233. 
(Srbbeermarmelabe, 307. 
(Srbbeerfauce, 25, 
(Sffiggurfen, 315, 316, 
(Sfkagoneffig, 329, 

Arafat!, gebratener, 103. 
gafanenpaflete m. Trüffeln, 158. 
gajc^iugefrapfen, 225, 
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Safinac$t«ffid;(ein, 216. 
geinfloßen ber SWanbefn, 334. 
gelbfalat, grüner, 116. 
gif$e, blinbe, 214. 
— tn. SRagnonaife, 142. 
giföpubbing, gebotener, 125. 

— gefottener, 17fi. 
gläbelmeblfoeife, 19 L 
glabelfu^e, 12. 
glecfelfuwe, 3. 
ftleiicMrübe, L 

gfeifcfccroquetten in Oblaten, IL 
gleifctyaftetcben, 22 
goreflen, Mau abgefotten, 133. 

— gebacfene, 134, 

— gefügte, 1ÜL 

groföWenfef in »utterfauce, 136. 

— in ©ä)mafy gebacfen, 135. 
grofd)|u^e, 28. 
gubrmann«fÜo)(ein, 170. 
gürfrenbrob, 246. 

©an«, gebratene, 99. 

— gefüllte, lOLL 

— gefugte, 14L 

— m. Kartoffeln gefüllt, 1QQ. 
©an«jung m. ©lut, 94. 

— in (Sinmaä)fauce, 25. 
©anMeber, gebacfene, 69. 

— in ®ance. 

— in brauner @ance, 82, 
©an«Ieberpaflete, 154* U&i IM, 
@an«*>feffer, 04, 

©elatine aufeulöfen, 338. 
Oefrorne« m. grütyenfaft, 223: 
OefrBfe, gebacfene«, G7. 
OemSbraten, lfiL 
©erfrenfä)(eim, 14* 
©erfienfuty>e, geriebene, geibfiet, 3. 
ÖMafnr to. (Sbofolabe, 266. 
@(afur to. 3uder m. Hraf, 265. 
©lüijroetn, 32^ 
©ofafd&fleifcb, 38, 32. 
©otbtoürfelfuMe, 12. 
©Btterfreife, 202, 
@rie*meb(auflauf, 201. 
©rie«nocferln, 216. 
@rie«fömarrn, 164, 
®rie«fupl>e, iL 

— geratete, 28, 
®rog, 326. 

(Surfen, eiugefönitjte, 317. 




©nrfenfafat, 122. 
®u§fuc$en m. «e^fef, 231. 
$agebuttenmarmeiabe, 306. 
pagebuttenfauce, 2jL 
$ammelfleifd), gebünfiete*, 85. 

— m. (Surfenfauce, 85. 

— in @auce, 85. 
#ammel«cotetette«, (i*L 
$antmef3rficfeu, gebratener, 111. 
#ammet«fcbfegef, gebratener, 310. 

— auf SBilbpretart HL 
£aringe, 22. 

— gebacfene, 69, 139. 

— gebratene, 138. 

— marinirte, 30. 
£äringfauce, IL 

#af<$ee fcon ©raten, 3^ 40. 

— tum 9?inbfieiftt>, 39 40. 
$afe, gebüufleter, 82. 

— gebratener, 10L 

— in ber «Sauce, 82. 
$afelbflbner, 103. 
$afefnu§creme, 284. 
#afefnußgefrorne«, 225. 
£afen&brlein, 224. 
$afen£af*ete, 156. 
£afenfcfeffer, 83. 
Safenfu^e, 22. 
#au|enblafe aufeußfen, 338. 
£ec$r, blau abgefottener, 131. 

— in ©uttcrfauce, läL 

— m. ©utterfauce, 132. 

— gebacfen, 132. 

— gebraten u. getieft, 13L 

— gefugter, 114, 
^efenbrefeelu, 185. 
£efenfnotf, 176, III. 
^efenfranj, 182» 
Hefenteig, 332. 

— feiner, 159. 

— orbinarer, 160. 
^efengotf, 183. 

^»ergfiifc^en in SBranbteig, 212. 
Himbeeren, eingemachte, 222. 
£imbeereffig, 322. 
$imbeergefrorneS, 221. 
|)imbeerge(ee, 310. 
$imbeerfaft, 31L 
^imbeerfufoe, 224. 
|)irn in ©utterfauce, 93. 
#irnbatefen, 10. 
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§trnbatoefenfuWe, IQ, 
#trnfu£fce, toerrfli)rte, 11. 
#irf<$ * gricanbo, 79, 
#irfcfofä)rege(, gebratener, 107. 
#irfä)jiemer, gebratener, 1QL 
$ir|$* ob. Web um (b einjumadjen 337. 
|>obelfoane, 24L 
$ob(t)iM>en m. b. <Sifen r 21Ü, 

— ofcne (Sifen, 21Ü. 
£o(ber.Äü($tein, 2LL 
£otbermu$, 128. 
|>olberfnM>e, 22. 
#oj>fengemüfe, 59* 
£o*>fenfafat, 119, 

£uc$ m. ©utterfance, 133, 

— ju räubern, 337. 
£üt)iter tn. ©fumenfobf, OL 

— eingemachte, 90, 9L 

— „ m. Champignons, 9L 

— farcirte, 150. 

— gebaefene, fiL 

— gefugte, lifi. 

— gefügte auf getttf&nf. Art, HL 

— Junge, 1QL 

— junge, gefüllte, 1ÜL 

— m. SWagnonaife, HS* 
£übnerragcut m. 3unge, 9L, 
£ut}etbrob, 263. 

3nbian, 9& 

— farcirter, 152. 

— gefüllter, 99. 

3ot)anni«beeren, eingemachte, 300. 
3obanni*beerge(ee, 310. 
3ot)anni«beerfauce, 75, 
Sobannisbeerfufje 29iL 
3u«, 1. 
Jtaffee, 320, 
Kaffeebrob, 184. \ 
Kaffeecreme, 282« 
Kaffeegefrorne«, 205. 
Kaffeefuchen, 183. 
Katferbrob, 245. 
Äafao, 321, 

KalbfKeifö, eingemachte«, 8£L 8L 
Kalberffiße, gebaefene, fi9. 
Kalbsbraten, 111. 
ÄafbSbrie«, gebaefene«, 68. 
Kalbfcbruft, gefüllte, HL 

— gerollte, 114. 

— in <3auce, 86. 
Kalb« * (Sotetette«, 65^ £(L. 



Kalb« »gricattbo, &L 
Kalb«fü§e in b. ©auce, 93. 
Kalb«gefr5fe in ©auce, 93. 
Kalbsberj, getiefte«, 88. 
Kalböt)irn, gebaefene«, (19. 

— in brauner ©auce, 97. 

— in gelber ©auce, 9L 
Kalbsfofcf, abgebrä'unter, 08. 
Kalbsleber, gebaefene, 68. 

— getiefte, 89, 

— in brauner dauere, 89. 
Kalb«fchfegel, gebratener, 111. 

— gebämpfter, 113. 

— in b. &at)mfauce, 112, 113* 
Kalbefchnifeeln, 65. 
KalbÄtoögel, 88, 

Kalb«jungen, eingemachte, 95« 
Kapaun, 99. 

— farcirter, 152. 

— gefugter, 142. 
Karmelitertortc, 228. 
Karpfen, blau abgefotten, 129. 

— in brauner @auce, 129. 

— gebatfene 130. 

— gebratener L faurem 9lat)tn, 13 % 

— gefugter, 145. 

— gu läudjem, 336. 
Kartbauferfloße, 269, + 
Kartoffelauflauf, lßL 
Kartoffelgemüfe m. ©ratmfirßen, LL 

— nt. $Sringen, 41. 
Kartoffelfnobel, gewöhnliche, H4. 
Kartoffelfüchlein, 268, 
Kartoffelfugelbopf, 22k 
Kartoffeln in Cinmachfauce, 4L 

— gebratene, 43, 

— gerofiete, 43. 

— gezwungene i. ^eterfUtengrün, 
42. 42. 

— gefottene, iL 4L 

— in faurer <§>auce, 42, 

— u. ©peeffauce, 43. 
Kartoffelnubeln, 165, 1B5. 
Kartoffelpfannfudjen, 166. lfifi. 
Kartoffelmu«, 215, 
Kartoffelpnbbing, IßT. 

— at« ©emfife, 45. 
Kartoffelpüree m. 9Ritch, 4L 
Kartoffelfalat, llfi. 

— m. Daring, 1 17. 

— m. ©peef, HL 
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Äartoffelfd&nifce m. 3wiebetn, ü 
Äartoffeljuwe, 20, 20, 
Jfartpffeltortc, 226, 226. 
Ää'fefu($en, 185, 
Ääfenubeln in ©d&malj, 269. 
Äafianienberg, 21 1. 
Äaflaniencreme, 281» 
Äaftanien, gefottene u. gtaftrte. Gl, 
Äernfupfce, grüne, LL 
#tnb«mu«, 220. 
ÄinbStmtGanflauf, 210. 
Äir<$»eibfüa;e(u, 268, 268, 
Äirföen in 2>unft, 312, 

— eingemachte, 301. 

— in (Sipo,, 213, 
$irf($enfu$eu m. ®t«quitguß, 235, 

— m. ®u§, 23fi, 

— in. a*aniaefdmee, 235. 
Äirfäenfauce, LL 
Äifebraten, 10k 
^ifcfleifd), gebatfenc«, 6L 

— in ©auce, 92, 92. 
flot)(, 54 

— &oty m. Äafianieit, 64, 
Äobtrabt, 4L 

— gefüllte, 48. 
Äotffalat, 115, 115. 

m. (Sierfauce, 115« 

— al« ©emüfe, 5fL 

— m. ©fcetf, 116. 
#ta($fua)en, 230, 230, 
ßrammetStoBgel, IM, 
Äratfen, fpartiicfce, 262, 
Ärantereffifl, 328, 
Äräuterfuppe, 16, 16, 
Ärautrouletten, 5L 
flran'falat, 12L 121, 12L ' 
tfreböbntter, 332. 

Ärebfe, gefönte, 135. 
tfrebspubbing, Mi 156, 
Ärebefauce, 23. 
Ärebsfu^e, 21, 22, 

— m. Wild), 26. 
fffld&etn, färoa'bitye, 216. 
fluten, ena,lifcfcer, 232. 
Äuebenmic&el, 169. 

tfugelbnfcf. abgetriebener, 179, UfL 

— fcarifer, lflQ. 
Änbeuter, gebadfene«, OL 
gaberban, 138. 

Vaa;«, ÜL 




8ammfieifd&, gebaefene«, 6L 
i'ammfleifcfr in ©auce, 92, 92, 
l'ammäbraten, 109. 
?amm«t>iertel, 1 10. 
l'eberfn&bel, groge, 174. 
tfeberfnofcf, 98, 
i'eberpubbing, 1 75. 
?eber, faure, 90, 
?eber|'uppe, 24, 
Sebfucfcen, 2M, 

— weiße, 259. 
Simonabe, 32iL 
Linien, 63. 
Sinfenjuppe, 20, 
ftnjertorte, 223. 
Siqueurfulje, 293, 
Sunge in b. ©auce, 93, 
Sungenfnofcf, $L 
"SWaccarouifu^pe, 4, 
2flagbaienenfirifceln, 260. 
2Ragnonaife in ÜWuföeln 149. 
SWaitranf, 32L 

SWairoein, 327. 

3)fafaroni m. ^ßarnefanfafe, 171. 
gftafaront m. ©djinfen, 122* 
HHafronenmn«, 215.. 
aflafronenfcubbing, 2CLL 
2Ranbelblätter, 233. 
2Kanbelb&gen, 238, 238, 
2flanbelereme, 283, • 
üttanbelgefrornee, 296* 
üKanbelgußtorte, 222. * 
SWaubelfran^en, m 
2Jianbeüaibd)en, 247. 
2fianbelmild), 32& 
2RanbeH>ubbtng, 198, 
flflanbelfance, 23, 
aflanbelftrifeeln, 219, 
SKanbeffnfje, 288. 
2ftara«quinocreme, 286. 
SDfaratyan, 25L 

2Keerrettig In ftieiföbrütje, 75, 2iL 

— ratter, 122 

— nt. 2Rilcb, Tfi. 
2Keblbipt>en, 2£L 
3Kebfmu«anflauf, 209, 209. 
SJlebtyubbing, 200. 
2Rt'blfd)marrn, l&L 

iHebltyeife to. altem 93i*qntt, 219. 
üHebltyeife ö. SKitybrob, 220. 
äHefjtfln&eln, 252, 
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SKitörtaubeau, 323. 

SWilcbcreme, 

2Ktl(b, gebacfene, 218. 

2)tit(bnocferl m. tfaniUe, 215, 

ättttonutetn, 2IL 

flftitcbfauce nt. (Jitronen, 23. 

— m. «anftte, 22, 

— m. 3ininit r 1P, 
SWtl^fu^c. 2<>. 

— m. $rie«meM, 2G. 

— m. Ret«, 2G, 22, 
SRUifiippe, 21, 
tfWirabetten in Sntnft, 312. 

— eingemachte, 3Ü3. 
SDiobrrüben, 4iL 
9Moi^e(ti f 63, 
3Üerenbrb>d>en, 70. 
Diieren, Urne, *J1 
Wocferlfittye, breifarbtge, 25. 
9^^fimeblü>eife m. ©A'»ifeu ( 122, 
Mnbeht m. @uß, 212, 
yiut>elfu*>»e, 3* 

mfft, welfcbe, 3QL 
Wufaetft, 32L 
Dbiateufficblein, 213, 
Ocbienaugen, 140, 
Ddjfeng «unten, üfL 
Ocbfenqurgeln, 223, 
Ccbfenbirn, ÖL 
Ccbfenfcbweif, 96. 
Ome4ette, aufgewogene, 1QD, 

— m. (Sonfitiiren. 190. 

— fouflee lüL 

— füge, m 
Orangenbrannttoetn, :*28. 
Drangengefrorne«, 2Ü8 
Orangenfcualen, überjutferte, 330. 
Drangenfajnifee, 1^8, 
Orangentorte, 22IL 
«Pvinabelfu^e, ÜL 
$ajiinaffuM>e, VL 
^fairfn-.-ü '-U gentf&ntfdier, 12k 

— in. hinten, 170. 
^fefferniiffe, 258. 
^firfhfye, eingemad^e, 302. 
WUlinflf, &L 
«pöcMfl ifefr. 335. 
^Mel^inge, ü5l 335. 
•tflNrtWrf, 229 
^Tvifielbeeren. 305, 313. 
»rioitfig, üiö, 
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$roj>betd)en, 256. 
^rfinellen, 125, 
^ubbing, engtifefrer, U2L 

— gebrühter, 208/ 

— ungarifd)er, 203, 
«Puff, 232, 

— nt. $efe, 181. 
Uuufcfr, 324, 324i 325, 
$unf(i)bfätter, 232, 
Huitten, eingentadjte, 303. 
Quittenntarmelabe, 305. 
Quittengelee, 309, 
SRabie«cbenfalar, 120. 
Rabntauflauf, fü&er, 218. 
Rabmfdjnee, fü&er, 332. 
Rebbubn, gebratene«, 102. 
Rebbü&ner in ©atmt, &L 
Regenroürmer, 167, 1£8. 
Reb«gricanbo, 80. 
Rebfdjleget, lßfi. 
9Müienter, lüfi, 

Reineclauben, eingentaebte, 302. 
Peinigen ber Roftiien, 333. 
Reisauflauf m. Sletfer, 205, 205. 

— m. Slfcrifofen, 2ÜfL 
Ret«, geluvter, ML 
Reidfudjeii, IM. 
ftei*mu«, 2Ü3, 
ReiSfcubbing., 204, 2QL 
Reisfcbleim, 13. 
Reisfcbniarrn, 165. 
Reiefujtye, 13. 

— brause, L3. 

— m. £m!n, 13. 
Rettig m Butter, 32, 
Riitbfle d). nb.u'bra'unte«, 38. 

— gebSmpfte«, 36, 

— aefebntorte«, auf wiener grt, 37. 
aeiottene«, 33, 

Riubfcb aten, 3J> 

— gefril ufteter, 35. 
Ri irrtet, 3L 
Rtnbäutnge, aebaefene, 65. 

— m. faurem Rabm, 96. 

— m vSaToetteiifalice, 96. 

— nt. ätviebrlfauce, 95, 
R ffoten, 32 

Ro ;e ierfuppe, 29. 
Rpbruubetn, 18L 
Rottgerßenfn^e, 14, 
Roienfo&l, 55. 
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föofenfücWeiu, 214, 
föojlbraten, 37. 32. 
SRotbroeinpunfä), 325. 
Silben, batyrif<$e, 4L. 

— gelbe, 4fi, 

— gelbe m. (Srbfeu, 
föübenfraut, gebünflete«, 53, 

— getyacfteS, 54. 
Drüben, fceltotver, 42, 

— »eige, 45, 46. 
freier, 14L 

— m. ©Stufen, HL Hl. 

— m. ©<$nittlauc$, 14L 
Hutten in tuetger ©auce, 135. 
©agoauflauf. 208» 
©agefuppe, LL 

— braune, ÜL 
©afami, äL 

©alat b. «lumenfobl, lüL 

— t. grünen ©ofcuen, HS. 

— to. bürren ©obnen, 118. 

— ttalieniföer, 117, 112. 

— t>. Dc&|eumaul, 122. 

— t>. Orangen, 122, 

— t>. fettig, 120, 

— to. geriebenem föettig, 120» 

— to. rotten Silben, 120» 

— t>. 2ßa<$«bobneu, 118, 
©anbfudjen m. Äirfäen, 23fL 
©anbtorte, 225, 
©arbetlen, 30. 
©arbellenbrob, 30, 
©avbetlenbutter, 334, 
©arbeaenbutter*$Bröl>c$en, 30. 
©arbeiten m. ©face, 30, 
©arbeflenfauce, TG. IL 

— fort«, m 

©arbinen, 3L 
©aubotynen, üL 
©auce gu ©lumenfotyf, IL 

— gn ©pargel, IL 
©auerampfer, 5iL 
©auerampferjuppe, HL 
©auerfraut auf geroöbnf., Mtt, 52, 

— eiujumac^cn, fl!9. 

— m. gafauen, 53.. 

— gebünflete«, 52. 52. 

— rn. geräuchertem gtetfc$ 53, 

— m. £>a|eu 53. 

— m. ÄrammetÄtögef, 53, 

— m. 9febtyü(mcrn, 53, 




ifter. 

©dpaumconfeft, 26 2. 
©d)etb m. ©utterfauce, 133, 
©d)eüfifd), 135, 
©d)ilbfrötfuppe, faTföe, 23, 
©d)ifl m. ©utterjauce, 133, 
©d)infenbr&to$en, 32. 
©d)infengateau, 150, 
©ebinfen, treftybälijd)er, 3L 
©d)ma.jtorte, 225, 
©djmarrn fc. SBraubteig, l&L 
©apneefen, gebratene, 13fL 

— gebünflete, IM* 
©d)netfenfuppe, 23, 

— an gafltagen, 20, 
©cbneebatten, 271. 
©d)ne,berg m. Styrifofen, 213. 
©d)neefd)lagen to. Stroei«, 333, 
©d)nepfen, gebratene, 103* 

— in ©almi, 8L 
©d)nitten, engli[d)e, 252, 
©d)nittenjuppe, gebaute, mit ©• 

ern, 10. 
©ebiib, L 
©d)rcämme, 63. 
©a)n?argbeeren, 304. 

— in 2>unft, 312, 

— in (Siftg, 314» 
©c&roarjbrobpubbing, 198,199,200. 
©d)n?argbrobtorte m. <5bo!oIabe, 222. 
©ctyroarjroilbpret L braun. ©auce, 83, 

— m. faurer u. füger ©auce, 8L 

— 10L 
©djroaqttuiraeln, 48. 42, 

— at« @alat, 1LL 
©djroeincfleifd), a,ebratene«, 108, 
©d^roetnefuikbef, gefuljte, 143. 
©d)roein«brufr, gefüllte, 108, 
©d)n?einScote(ettea, fiü, 
©cbroeijerauflauf, 220, 
©djroeijerpubbing in 2)unfl gefot* 

ten, 20L 
©etleriefalat, 12L 
©etteriefuppe, lfi. 
©emmelpubbing, 19L 
©emmelfd)marrn, 1G4. 
©enfgurfen, 315, 31fL 
©enffauce, II» 

— jii barten (Siern, IL 
©enf, füOer r 320, 

— obne 3uder, 330, 
©panferfel, lOfL 
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©panferfel ju rändern, 836. 
Spargel iu ©utterfauce, 58, 

— in @imnad)fauce, 58, 

— m. 9£üt)reiern, 58. 
(gpargelfalat, 118, 119. 
©pargelfuppe. 1^ 18, 
©pafcen, 169. 
(gpafcenfuppe, 10. 
©peeffudjen, lsfi, 
(Spiuat, 5L 
epinatfrapfen, 17a 
(gpinattrapfenfuppe, 18* 
©ptnatpubbing, 52. 
©pteßfudjen, 

©tad&elbeeren, einfiemaajte, 302, 
©toeffifd), anfgef($mal$t, 138, 

— gu »äffern, 338, 
©tollen, 3)ie3bener, 18L 

— Seipjiger, 18L 
Sträuben tn. 9Jcild), 212. 

— m. Söaffev, 212, 
©trtfeeln, föegensburger, 2ßL 
(Striicln jnm £t)ee, 256. 
(Strubel, ausgesogene, 192, 

— to. Omeletten, 12L 

— auSgetoalfte, 193. 
©ulje, faure, 142. 

— füße to. Drangen, 222« 

— füge to. rott)em SBeiu, 220.. 

— füge *. weißem *öein, 29 L 222. 
(Suppe to. Allerlei, 12. 

— to. bürren ©ot)nen, 2L 

— braune, L 

— m. SBrobfTößc&en u. ßrebfen 5_. 

— m.abgetrocfiieten$robfn&beln6. 

— m. SÖuttemocfen, 9. 

— nt. (SterfäS, 21- 

— &. bürren (Srbfen, 2L 

— qi. gebaefenen (Srbfen, L 

— fc. grünen (Srbfen, 12. 
nt. ©rteSfnöbeln, L 

— m. ©rteSnocfen, 2, 

— m. £irnpfäu t tfetn, 11. 

— m. #üt)uerfteifdjnocfen, 2. 

— m. £ülmertleßd>en, 6. 

— m. Keinen Äartoffetfnöbeln, 8, 

— m. ßartoffelfago, 15, 

— m. Seberfit'öbetn, 2* 

— m. Seberfpafeen, 8, 

— in. SKarttloßc^en, 6. 

— to. gelben föüben, lk 



@uppe to. gelben 9Hiben m. 9tet«, Ii, 

— m. @<$infenftößen, 8. 

— m. gebaefeneu ©emmelffdß- 
tf;eit, 5. 

— m. gero'6t)nliä;en ©emmelfföß' 
cfyen, 5. 

Rauben, gefüllte, 1QL 

— gefpitfte, rotlbe, 103. 

— als 9tebt)ütmer, 102, 

— m. roeißer ©auce, 22, 

— auf Silbart, 84 
STeigfuppe, geriebene, 3, 
£t)ee, 322, 
£&eebrob, 184 
£t)ee$örnd&en, 2fi& 
£t)ee, reformtrter, 322. 
$t)eeringeln, 257. 
£opfennubelu, 162. 

— in ©c$mal$ r 2<I9. 
Trüffeln, fiL 
£rüffdfauce, 18. 
Xrutt)at)n, 28. 
£prolerbrcb, IST. 
SSaniHebrob, 2M. 
S3aniaebufferln, 262. 
^aniUecreme, 28L 

— m. grüßten u. SWatronen, 285. 
SBanittegefrorueS, 294, 
«aniüepubbing, 203, 
^ogelfuppe, 23, 

28ad>f> olberbeerfauce, 331. 
©auteln, 105. 
SÖaffeln, 277, 

— m. £efe, 277, 228. 
Sßafferfuppe r>. weißem ©rob, 2iL 
5Bettt)felbranntwein, 328, 
JSetc&felgefrorneS, 291, 
SBeidtfeln iu 25unfi, 312. 

— eingemachte, 300. 

— in (Sfng, 213, 
Seid)fetfaft, 310, 
s Beict)felfauce, 25, 
SetDnad^brcfeeln, 221. 
Seinauflauf, 214, 
©eincreme, 282. 
SBeinfauce, weiße, 21, 
©einfctjnitten, 220, 
Söeinfirifcelu, 220. 
©einfuppe, 22, 

Seißfraut Lbrau.'faurer-Sauce, 5L 
SBeSpenneflcr, 18L 



SBienerfhubel, 1S2, 
Silbente., 105, 

— in ©auce, 8L 
SMbgan«, 105.. 

2Bilbbaf<&ee m. terlorenenßiern, 81, 
SßilbfcbweinSfofcf, 15^ 
Sinbbeutel, 188, 
©inbfü^Ieiit, 188, 
SBinb, foanifäer, 263* 
SBirfing, 4k 

— gefüllter, 50, 
Sirfingroufetten, 50, 
Surfte, geräucherte, 
Surjetfuwe, 15. 
3ette(fupt>e, 2. 
3immttorte, 223, 



3immtfierne, 246, 241, 
3ucfererbfen, 60. 

3ncfergebacfene« in @#marj, 223, 
3ucfergtafnr. gerügte, 2Eß. 
3"cfergurfen, 314, 
3ucferfhauben, 213, 
3wetfd&gen in 2>unft, 312, 

— eingemachte, 301, 

— in WH, 314. 

— tt. (Sifchwer, 231* 
3wetfcfcgeu • £u<hen fcon mürbem 

Steige, 23jL 
3wetfc$genmarraefabe, 308. 
3wiebad r>. Hefenteig, IM, 
3wiebetfaiKe, braune, 26. 

— weiße, 16, 



SBeri^tiguttgrtt. 



3n 9fr. 25a 9Keerrettig in 2flilch, muß beigefefet Werben: „Wirb 
gerieben." 

477. gafanen^aftete, »muß bie garce juerft fc^r fein gewiegt 
unb bann erji gejwßen »erben, ober falte biefelbe nur ge* 
ftoßen wirb, muß fte burdt» ein ©ieb pafftrt werben. 
595. 3l)>felfpeife, erfte 3eile, muß e8 flatt fe$3 (Sier, a<$t 
Gier Reißen. 

682. ^ropbetdjen, Würbe über) eben anzugeben, baß ein (St 
ba$u gehört. 

691. aflagbalenenflrifceln, foTItc in ber britten ^tiit noäf 
angegeben fein, baß jwei Löffel fauerer s Üta^m baruntcr gc* 
rüljrt werben muß. 
795. Ouittengefee, ifl ju bemerfen, baß bie (Scbnifee bretmaT, 
nid)t nur zweimal, Wie angegebeu ift, im @afte gefönt 
werben müffen. 
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